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^:E  obligationi,  cheiiìnumerabiliprofet 
p fo  a V.S.llIuflrifs.'  mi  chiahìano‘k  ccrn- 
S /aerarle  quello  Economico  Cittadino 
H in  Villa , v/cio©  pur’hora  da  miei  Tor- 

I chi.  A lei  dunque  in  tributo  di  mia 

fomma  olTeruanza  lo  porgoj  affine  di  renderlo  più  gra- 
dito a qualunque  Studiofo  d’agricoltura  haue/Te  brama 
di  leggerlo  *,  mentre  làprà  comparire  fotte  la  feorta  di 
Soggetto  per  fingile,  e per  grado  eh iariffimo,  impa- 

reggiabile per  la  rarità  delie  conditioni  dell’animojon- 
de  non  v'bà  .dubbjo,  chcil  Mondo  maggiormente  non 
l»aggradifca,‘"quàhkd  venga  a conofcerlo  aggradito , 
non  meno  dalla  fua  virtù  , chc'dal  fio  nome  aggrandi- 
to. Chihà-vcdtitigli  eruditiffimi  tratti  dell’heroica  fua 
penna,  può  ben  comprendere  quant  ella  habbia  relà /c 
lle/fa  famigliare»  e cara  alle  Muie  : c chi  conolce  lavi- 
uacità  de  fiioi  Spiriti , e la  grandezza  del  fio  coraggio , 
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può  fcjnprc  concepir  {jjcranzjcdi  fòrtunàdffimicucnti. 
Ma  non  ra ‘inoltro nc  gli  Elogi,  e ne  Panegirici  : perche 
farebbe  ftolidcrz^il  pretendere  » che  hauelTe  vna  Lu- 
cida a dar  lume  ad  vn  Sole  • • Non  ha  bifògno  d’inter- 
prete, chi  per  le  Hello  chiaramente  fauclia . E vero  che 
il  merito  è vn  centro , oue  corrono  tutte  le  linee  de  gli 
applauli , c delle  lodi  : ma  balli  a me  fole, che  vi  corrino 
quelle  delle ammirationijC  de  gli  olTequijjche  non  a dar 
pregio  al  fuo  nome,  maariceuerpregiò  dal  Tuo  nome 
d’alpirare  a me  tocca  ì elTendo  pur  anco  mio  pregio  di 
eternamente  profèHarmit 

DiV.S.lllttftrifs. 
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AI  Virtuofo  , e Nobile 
, lettor  e. 

L cotjjigràrt  i furtitUll' ingegno  a Pre»cipi,egrAnSti 
gnori,  evfe  Mtice,  stftrrtperurne^UMlche  regalo  » 
come  per  protaeciarne  U loro  protettione  contro  i de- 
trattori. Ma  hoggidi  vedendo , che  alcun  Prendpe  non 
ntor tifica  itnaidtcentt  de' Juoi  Uhri,  e che  t abhondan- 
^ delie  Stampe  hà fianeMu/amagnificen^  de'Signo- 
ri  fijorifolnto  ^uefiaqunififiamiaOperaate/ilo  , ? 
corteje  Lettore  dt  dedicare , non  già , perche  tu  mi  doni  cofa  alcuna  del  tuo , 
anzt  a tc(co))tentandonti  del fola  cefi  e yvoglio  dtpiù  donare  ognifaltca,vigi- 
iiatcdincommodoiche  iopotefisthauer  patite  in  compor la.Lajfòla  tua  pretet- 
tiene  contro  i Cenfori  defidere  , anzà  contro  te  (lejfie , pereche/e  la  fineT^ 
deltuogiuditie , o la  viuatità  del  tuo  /pirite  ti /nggerlfcty  che  invn  luogo /i 
fo//e potuto  dirmegbo,  in  altre  gualche  co/a  trala/ciare , racconciare , ofog^ 
giungere  tu  raccordati  , che  tanto  e hiafimmo  il  talento /òtterrate , quante 
iodato  quellOyChe fi  trofica,  è ne gotia,  e che  ne  a te, ne  al pro/sime  gioua  tl  tue 
f opere  ,fe  non  lo  mamfcftiièaquande  pur  ti prouafsidncontrerefii  ( credimi) 
dt/ficoltà  tale,  che  ti  dartanocampo  di  compatir  gli  aàri,e  di  credere  , che 
non  /et.  quante  ti  penfi.  Per  lo  che /appi  ò genero/o  Lettore,  che fe  la  protet- 
tionedi quefie Libro  accetteraifiella  quale  con  ogni  epfisttott  prago  , non  ti 
mancherannooecafienidi ejfereitar tatuacortefiain  difenderie;  impercie- 
the,/è  cenfidererai  ,chev»  Padre  dt  Famiglia , come  fono  io,  al  quale , oltre 
gli  affari  ordinari  delgouerno  della  Ca/a,  e l’ educai  ione  de  Figli  ,/one  acca- 
duti , nel cer/è  di  cinque  anni  applicati  a fimile /crittura,accidenti  di  litigi , 
inimicitie,  infirmità,  morti  de  figli,  viaggi,  magi  firati , mi  ferie  di  guerra 
fiffertefiaprai  campo  d ifiufarmi  di  qualche  omifstane , contradtttione,fu- 
per/luità,è  altro  errore,  che  sq  per  ritrouare;ma/sime,che,  h per  l‘età,ò per 
r tnfolitafatica  incotnpor  quefie , tda  rifealdamento  dicapo  mi  e flato  vie- 
tato ,cen  minaccte  dimorte  fi  riueierlo  con  quella  diligenx^,che  hauemo  in 
penfiero Donrat  fercio  compatirmi , fe  in  queftaquarta  imprefsione  non 
vedi  adempito  fe  non  in  parte  alle. tante  volte  replicate  promelfe  del  tratta- 
to della  Caccia  attribuirne  iacoipa  amieimolti  affari  , (pcalia  vecchif{za , 
thè  inane  non  vi  d ijunila  dalla  confitetatompagnia  di  poca finità . Gradi- 
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fi  me  i»  tante  fquarcio .che  ti  do,  e fiàjìcuro,  che  in  frette  n'hanraivn 

difcorjò più  ampio  ; ancorché ilprcfinte /ìab-ijlcnole arendertibuon  Cac- 
ciatore. /tprop'ttatidc  miei  docHmenpi  , e per  loro  me zz.o  apparecchiati 
fra  breue  tempo  a rijloràre  te  fui  Villi , o neglette  dalla  tua  Scioperatela , 
0 forfè  tome  le  mie  tr.attaee,  egtiajìe  di  t bellici  tumulti . Se  poi fentirat  ac~ 
eufarmtdt  temeri.à  , per  batter  pefiomano in  feien^e  incapaci almio  poco 
ftpere  , potrai  addurre.yche  quanto  di  erudito  ho  detto , non  ho  dt  prefitte 
apprefi^ache  mi  hanno  giouato  i non  mi  di  acri  fondamenti  d' htimanità  ^ 
d'altre  virtùimparaie,  e fendo  adoU feentt  nell'  /tead  cinta  degli  i àrdenti, 
uqttalibenchStrafaùdtu nella giouenuttqnand)  hor cacciatore , bor faldato 
^volteggiai  r Italia, efiieai  parte  deU’Orienteyhebbi  poi  èoÀipo  di  r i acqui  fi*- 
'renella  Libreria  Sfar  x,a,.  mentre  fui  attuai  Sernitore  ,*  di  frante feo  di  tal 
mbiltfsima  Profappia  Prencipe  Cardinale.  Si  che  per  lafrequen'\a  dello fu- 
dio,  e per  la  quotidiana  lettione  de'  più  curiof,  e dotti  libri  v fata  a tauola  di 
tal  Prencipefmparat  tanto, che  fe  vna  miit.ma  par:  e n baite fsi  a pi  eno  i e nu- 
lo amemoria  ,più  hauercifudtsfaito  al  gufo  de  letterali . 

V Nelle  Cittadi priue,  di  corti, abbondanti  et  otiof  non  b tfiaUdtfeorrer 
praicofimnid.i  prof  simo  , maauuiceitandofila  profuma  puèlieatione  di 
q naie h' opra,  tojlo  f precura  ftperne  tltitolojl téma,  i dfeorf,  e mentre  an- 
cora e fitto  il  torchio , eù  leggernevnaqualcke.particcUa  accieche  vfienda 
alla  luce  ilnuouo parto  ,gli {tanno preparate  fùJbita  te  tenebre,.  Non  parlo  a 
cafi,òdi  miamuenttone,  perche  Mf he  alcnni  haamo  hauntè  adire,  che  ilfnio 
modo  Afinuere,  e troppo  triuialein  riguardo  del  finora,  é nobile  •v/àto  dà. 
Romancefcht . A qnejti  potrai  rifpondere,  che  non  ho  altro fi  ile , checfuello 
della  naturaeonetjfomiflquale/juando  faint<lligibile,ocreduto fu^c'itit- 
te  per  la  materia^he fi  tratta,  anè{i  mentre  non  vedo  -Lfarne  altro  gioitami  il 
credere,  che  altro Jiik  nonfifojfa  praticare  infiottlfacenda . ' 

Alcuni  hanno  appojlo , che  te  habbia  dette  molle  bajfe\z,e , eonfigliate  dir 
uerfe  mtnutie  ài  poco  conto , &infegnate  molte  cofi  » che  da  altrt fonojlaU 
fcritte . K^quejti  rif ponderi , che  leggano  il ùtoio , il quale  mtfà  lécito  U 
tMtto,epofiiapiitraiefemPlificarcongl'infraferittiVer/i.,,;r  - i\  «'v*  • 
jidde  parnmparuo,paruo fuperaddt  pufiUun»é\  -.t\x\%.\\ 
Tandem  de paruismagnusaceruut erto-  t 
J quali  volgaris.z.ti  nel  principio  del  Labro  con  penfiero  , che  tutto  quello 
fcr iueuo-f offe  nel nojiro idioma,  macontfàuto,  cheamolte  latinitatradur 
sendofì filtHal'airtnia,mcne  aftewti-..'Nemi  denono  poi  riprendere  ,fi.qni 
leggeranno  finito, otre  l' altrt  nouitàifon  più  lette,iquanto  ficomurtiacer;-. 
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igreìn  'Mltrìfpàrfi.  '^gg*6»go,chéleoj>er4rM»iérfyilUdaahrÌh/c^^^^^ 
uje quali firfe  crono f er  UdiuerJitàdeltemjH>,ec[ìntay  e/cure,  &itnprati- 
cdili , 0 ftrUvarteù  de  ttmuni  fceointefc  , xol porle  intendo  dibauer 
dilucidate,  e/atte  praticabili, oltre  ioneJhefifonomigUoratt  tnmaaiera, 
che  lo ftefo  Bologne fe  Crefeentio  per  l' omiehttàfoeo^fiH  filtgge , e meno Ji 
obbedire.  . ^ .u'','; <.;j  >j.  * .a-.  » al 

SeeauanzMotantoilcenfurare  , che per  'jtnovn  Amico nnnfspettdpill- 
tro  che  dirppuriioUeanifamùifJi£Ìeerudmo»ifrùi»fi^naihenu  ViUerec~ 
• ci  difdiceuano . Edalla  mia  rifpojla  y'  cbexglinto^/^mamo»  ép’cr  ’vtrtuofi 
mentre  non  guJtanaogni  luogo  divtrtù  ojlinato replico  , che  tn  fcmmale 
eruditiovi  haueuano  che fare  con  1‘  Agricoltura  come  ha  che  farcia  Luna  co’ 
Cambari,e  quejlomiferof  crede  tt  e con  quefafmilitudine  di  mortificarmi, 
e mi  diede  a conofeere,  ch’egli  hatteua  bt fogno , che  il  mie  Libro  inje gnaffe , 
come  la  Luna  hà  dominio  fopra  iGambari . 

Vnacofafrà  moli  e, con  qualche  ragione  oppefamidefdero , che  con  mag- 
gior ‘ardore  diffendi , ed  èia  lenghe\  za . Non  hà  dubbio,  che  tanto  dagitn- 
tendenti fi  lodi  lo fcriuer  breue  quanto  a gl’ ignoranti  riefeon  più  gufof  gli 
fritti  di ffup, riguardando  ciafeuno  allapropria'vtihtà.lo  come  amatore  de’ 
miei  fimili,  che  fono  in  molto  maggior  numero  hauendo  hauuto  in penftero  a 
quejligiouare  , fonomi  lafiUto  ingannare  dilla  longhezza per  non  farmi 
ofeuro  con  la  breuità/na  fi  numeri  Ircarte,  ò fopr aponi  i Volumi  del  Galli , 
e dello  Scappi, come  celebri, vgio  ne gU fritti  d' Agricoltura, e l'altro  in  quel- 
li di  Cucina , trotterai , che  vhiti , comi  r il  mìo  fi.»bro  dell'vna , e dell  altra 
profef sione, far  anno  affai pi\paginè^è  molto  mà^tormole . 

Da picciolo  principio  veng^p  tutte  le  eof glandi , intrapref  lo  fcriuer  e 
domefticamente  quanto fapeuo  in  quep 0 genere  , con  penjicro  di lafeiarne 
memoria  a miei figli , cono  fiuto  poi , il  tutto  peteuagiouare  al  prò  sfimo , l’- 
ampliai per  publtcarlo . Horfi  quejl’amar paterno,  col  quale  hò faticato  per 
feruigiofm , meritaelefier  lacerato , ancorché  foffe  inpiù  parti  dtfettofo  , 
f ano  giudice  tù. 

Il  penfar  poidinoneffer  fndicato  an^  fifaleggiato  intorno  alle  règole 
della  lingua , e tanto  vanità,  qtianto  il credere , che  in  vn  fimik  volume  non 
poffa  cadere  vn  si  fatto  errore . 

Odere  in  lungo  fas  eftobrepere  fomnum . 

E però  preparati  a condonare , e i molti  errori  dello  Stampatore , e gl’innu- 
m trabili  miei, tanto  più,  che  ere  do, che  pochi  fra  quelli  variano  ilfenfo,mèn- 
t re  io  ancora  he  compofio , e quietato  f animo  di  non  re  pugnar  e a qual fi  vo- 
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£*r  ùlunnU  \ thè  fijpt  i*ù  \ étntmbe  ijuatche  eira  imìcó  \ cnitr^  i^nefia 
l^rOtfcrrbc  veggio  ejptrt  eofi  orMa^UtC  ^tujì fiata  tedia  a’ pia  ignora»- 
ti  nelle frenHenti  coHÌurJàtioMÙAnaà per  potere  aUboraeJfer  ti»  taeitttrno, 
me»$re»*témore»oleLett0re,pregofebdt»éro.  : , 

AldetréaoriliqiteftnAgricoltvra  ^ 
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L ECONOMIA 

DEL  CITTADINO 

IN  VILLA- 

«Pane,  e1  Vino. 

L / S R O P R / M O. 

’AuidO)  e sfrenato  àtùo  d’aimnalTar  ricchezzcj  iiquai  da  nkinal^ 
meta  è circonfcritco  » anzi  non  alcrimente  > che  oftinata  palma 
ranco  s'ananza  > quanto  quelle  s’aumentano , tiraneggia  in  ma- 
niera i petti  de  gli  huomini  vili»  chcrelìli  fcordeuolt  dei  loro 
elTerc  fi»  che  non  riparino  i baflezza»  ne  i miferia  > ne  ad  infa. 
mia  alcuna»  facendoli  tutto  lecito  per  acquiftar  facolrd . Alcu- 
ni à guifa  di  mifero  forzato  auuinto  dalla  dura  catena  della.» 
continua  feruitù  > non  con  altro  fine  > che  per  arricchire  lì  foggettano  ad  vn’huo- 
mo  d loco  limile  » lunngati  da*  felici  progrelli  di  qualcheduno»  che  frd  canti  mife- 
ramence  confumati»  per  prodigio  della  Corte  li  può'  annouerare.  Altri  con  la 
palleata  opinione  di  branura  > nell'arte  militare  conducono  lalor  vita  d mag- 
gior breuitd  > che  forli  dal  Cielo  non  è loro  prefcritto  » non  atterrendoli  ne 
ilfenlibilepatimento»  jiè  ilcrudofpeftacolodicanti  altri»  i quali doppoha- 
uer  didipate  le  loro  follanze  » hannp  perduto  finalmente  la  vita  in  vece  d'arric- 
chire . Ma  frd  infiniti»  circa  tale  opinione  impazziti  de*  foli  alchimilli  ftupifeo»  i 
quali  huomini  per  lo  più  lapienti  > e fpiritoli»  li  lafciano  abbacinar  da  quello 
deliderio  di  ricchezze»  e cercano  bórdi  formar  finii  abile  metallo»  horÀ  fab- 
bricar l’immaginata  Pietra  filofofica  > e dietro  quello  mandano  in  fumo  le  pro- 
prie facolrd»  danneggiano  la  cara  fanitd  » & infruttuoramence  perdono  ilpre. 
tiofo  teforo  del  tempo.  £ pare  non  idi  loro  chi  non  fappia  f antica  annellio- 
ne  » che  hd  il  nome  d’Alchimilla  » con  la  voce  ftraj;^ato  » in  riguardo  delia  mife- 
ra pouertà»  nella  quale  induce  quello  curiofo  deliderio  d’arriahire.  Di  quelli 
non  Colo  ma  di  mili’altri  » che  per  feguir  ricchezze  con  indegne  attioni  olciira* 
no  il  loro  natale»  ò con  falfa  opinione  li  procacciano  mina»  non  »ò  fc  riden- 
do » ò comiferando  vn  faggio  » e prudente  Economo  collumaua  dire»  che  fenza 
tanti  difagi»  e pericoli  poteua  l’huoroo  non  folo  arricchire  » ma  accumular 
tefori  » c lenza  tanto  lambicamento  di  ceruello  » ritrouar  la  vera  » & indubitata 
alchimia»  conl’ofleruationedi  due  foli  precetti  » cioè  Lo /pender  meno  di  quel- 
lo t cÌK  Vhumo  hd  di  renditi  » è il  far  conto  del  poco.  Precetti  inuero  da  noi 
canto  poco  (limati  » quanto  più  da  ooQri  •prudenti  ancepaflati  commendati  . 
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ó II  Pane  Vino  y 

Ad  vn  di qiicfti  allure  ’chiaramentc  il  Rè  fopra  tutti  i RegHapientiflìmo»  quando 
di(Tc,  Chi  fpre^  le  cofeminime,  a poco  a potoin  mente  fi  riduce  ; & qucll'altro  Sauio> 
quando  cantò. 

Metli  il  poco  col  poco,  e fopra  il  poco 
,4ggiutigi  anco  il pià  poco,  e di  più  pochi 
yn  cumulo  farai , che  non  fi  a poco , 

L’altro  dal  Padre  dellcloqucnza  fù  occiinamcnte  comendato  > quando  dilTe^  > 
che  la  parftmonia  é la  maggior  gabella,  che  fi  ritroui  i & eggregiamente  da  Seneca  di. 
finito  dicendo»  Laparfimontaè  feien^^a  di  fchiffar  le  fpefe.  Precetti,  i quali  da  poi 
che  non  fi  crouaHO  più  li  Diogeni  d’vna  fola  bone  contenti,  ne  li  Grati  fprczzato* 
ri  delle  facoltà,  ammirando,  llupirco , che  non  fiano  nella  mente  de  gli  huomini , 
come  in  durifiìmo  marmo  con  carratteri  indelebili  fcolpiti.  Precetti,  i quali.fe  dal 
<^ual  fi  voglia  perfona  in  fe  rillretta  fofiero  per  la  lor  faciliti confiderati»  hauendo 
Ischio  i quanto  fi  (aria  cumulato  con  la  loro  vbbidienza  » al  ficuro  non  ci  .Tatia 
chi  non  confeflfalTe  per  giufia  » futa  > e vera  TopinioDe  di  qucfi’Economo  . 
Conofeo  ancor’io»  che  non  fono  da  quel  Caualiero.  ne  da  quel  Cittadino  accetta- 
ti con  la  ftufa,  che  fe  vuol  mantenere  il  Tuo  grado,  il  Tuo  decoro , non  può  refirin  • 
gerii  con  quelle  leggi . Oco.-ne  s’inganna,  ò cornee  priuo  di  partiti.  Sei . ò otto 
meli  di  danza  in  V ;!la  aggiullano  ogni  cofa.Quella'prcpara  ogni  rifparmio.e/ucr 
celCuamente  facilita  i fuddetti  precetti,  poiché  in  Villa  non  s’c  in  obligo . fe  non 
quanto  piacc,di  concorrere  col  parente.col  vicino.col  compagno  in  vane  liuree.in 
veli  ir  con  nuoue  foggie,  in  numero  di  fcruitori,  & infoatuofe  tauole . £ cosi  mo- 
derando vn  poco  i pcnfieri  fi  fpende  meno  di  quello,  che  s'hà  d'entrata,  il  che  oc< 
timamente  da  Hpicuro  notato , fù  da  lui  detto,  che.il  vero  modo  di  venir  ricco  non 
era  Caccrefcer  le  facoltà,  ma  il  diminuire  i defiderij . Ne  in  alcun’altro  luogo  vale  , ò 
fi  dima,  ò s’vnifcc  il  poco,  come  in  Villa,  perche  li  raccolti  non  fon’altro , che  vn* 
vnione  di  molti  pochi- 

Aggiungi  quello.che  con  la  feguéte  fatica  fpero  modrarti.doè  che  in  Villa  nel 
Pane,  e Vino,  mediante  la  buona  Economia,  oltre  l'hauerle  da' capi  con  mag> 
gior'abbondanza . e miglior  qualiti . fai  notabile  ifpacmio , e nel  companatico 
poco,  ò nulla  fpenda . 11  tutto  è di  poca  vtiiitd  in  riguardo  della  maggior  coppia 
di  pochi,  che  produrti  la  tua  terra,  mediante  il  far'cléquirc  con  la  tua  afiìdenza 
la  buona  coltiuatione  del  Campo  nel  modo,che  fi  modrcri . Oltre  che  quei  tanti 
pochi,  da  Contadini,  e tuoi  Facitori  fprezzati,  i quali  con  la  tua  pcrfonal  diligen- 
za vnirai  al  monte  de  gli  altri  pochi  conofeerai  accrefcimcnto  grandifsimo . Ma 
primi  prouiamo  come  fcparatamente  gli  Elementi  con  vari]  mezzi  aiutino 
qurd’ifparmio  della  Villa,  e poi  come  tutti  infieme  vaiti  concertano  alla  fabrica 
lei  Pane,  Si  Vino  . 

Mia.  La  maggior'Economia  , che  debba  praticare  vn  diligente  Capo  di  cafa  , fi  è 
l'tnuigilare,  che  la  Tua  famiglia  dia  fana.  perche  fi  fpende  più  in  otto  giorni . oue 
il  Padrone  c amaiato,  che  non  fi  fi  per  ordinario  in  due  meli,  e fe  d cafos’amma^ 
la  vn  feruitorc , bifogna  prouederne  d’vn’altro.  che  Io  gouemi . Doctilfimamen- 
tcdiircSant’Agodino,  Che  ilpatrimmiode  ptuerie'Ja  fanità,  fi  che  colui,  che  ab- 
' bonda 
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bonda  di  più  fanità>c  più  ricco;  non  fari  dunque  rpcriluo  il  parlar  d’ alcune  cofe 
'concernenti  alla  fanicà . Neè  dubbio  alcunoi  clic  cri  cuccci  l’Aria  tiene  il  primo 
luogo»  peroche  fc  bene  nu’  cibi  in  gran  parte  confine  quella  faniià  è però  più 
necceflaria  aH'buomola  buou’Aria  > che  il  mangiare , però  che  quella  veloce. , c 
fiontinuameme  ne  vola  al  cuore»  mediante  il  polmone»  e le  lue  qualiti,ò  vtili»ò 
pociue  à qnclli  comparte  » correggendo  ancora  altra  mala  qualici  » che  da  cibi 
veniiTe.  L’iiuomodi  più  può  viucre  qualche  poco  feiiza  gli  altri  Elementi»  ma 
fenza  l’Arja  ('quale  viene  dal  Greco  A«^  che  lignifica  relpirarc  > non  gli  è per- 
meilo vo  minimo  momento  di  vita  » anzi  che  gli  altri  Elementi  da  noi  non  fono 
conofeiuti.  fenza  participatione  d’Aria  f ondeggia  l'acqua  mofla  dall’Aria  » s’al- 
zajl  fupcCipcrmezzodiquclla»eli  rcuocce»etrema  la  terra  d’Aria  grauida.Pc- 
ttiafi  dire  > che  l’Aria»  e TAnima  habbiano  fimiiitudine»òfimpati3»  l'Anima  è 
creata  pc’l  Cielo  » e l’Aria  per  la  Tua  rarità  » e Ibttigliezza  hà  del  ccìelle  » & vni- 
ucrlalmcnte  chiamali  Cielo:  v’c fiato vnFilofofod’opinionciche l’Anima» con 
l’alito  efea  > & entri  nel  corpo»  oltre  di  ciò  » ne  l'Anima  » ne  l’Aria  fi  vedono  : l’v- 
na  » c l'altra  chiamali  fpirico . Nel  fangue  vogliono  »rhc  llia  l’Anima  » e mallìme 
quella  de  brutti  > & il  fangue  del  Nicrocofmo  di  quello  corpo  corrifponde  all’A- 
ria » in  fine  oue  non  è Aria»  non  può  fiat  l’Anima  . . Quindi  è » che  dalla  Natura 
piaifi  lafcia  cofa  alcuna  di  vacuo»  mediante  l’Aria»  l’Aria  » la  quale  infierendo  al 
naturai  liio  oificio  » riempe  in  vi.'attimo  tutto  ciò  » che  à noi  par  vacuo  > come 
circa  qual  fi  voglia  cofa  > che  con  velocità  fi  getti  » efe  quello  non  polla  adem> 
pire  con  follecito»  impedifie a qual  li  voglia  materia  il lafciar’il  vacuo»  come 
vediamo fuccedere  in  vna botte chiufa  col  cocchiume»  dalla  quale  le  ne  ieui  il 
doccione  non  elee  Vino  » che  pe’l  mezzo  di  qualche  refpiro  non  palli  ariaa 
riempire  il  vacuo  > clie  dai  Vino  neir»lcirc  fi  lafcta  . 

Quell’Aria  prouiamo  lodato  Iddio»  lana  vniuorfalmente  in  quello  Contado» 
peroche  non  conolciamo»  ne  varietà»  ne  mutationc»  ne  abiettioni  poco  fane»co- 
HiC  iu  altri  luoghi,  ma  lempre  d'ogni  tempo»  d’ogni  ctà,d’ogn’hora  fi  viaggia»  fi 
ritorna»  fi  coniierfa»  fi  muta  domicilio»  & da  alcuni  li  dorme  allo  feoperto»  lenza 
faperfi»  che  cofa  fia  nocumento  ti’Aria.  I Bologncfi  ificllì  capitàdo  in  luogo  oue 
fi  fila  su  riguardi  d’Aria  fi  fiupifcono  > & fprezzandoli  coi’ammalarfi  ne  fentono 
li  danno.  E pcròsù  quello  Tcrricoriocircala  bontà dclì’Aria  il  più  » & il  meno; 
ne  ogni  Aria  è atta  à tutte  le  compleliìoni»  perche  sù  colli»  c monti»  fc  bene  l’A- 
ria è fanifiìma  per  la  fua  fottilirà  » & poca  mifiicanza  d’humori , fufeita  però 
tjutlla  difiillatioi  e » muoue  cutarri  » rifueglia  doghe»  c però  quelli  che  patilco- 
no  di  tai’infirmirà.  Iciitono  minor  nocumento  nell’Aria  grollà , e vicino  alle  val- 
li » come  quella  » che  meno  feopre  i mali  » fc  bene  poi  come  humida  > e vaporofa 
difpone  i corpi  alla  putredine»  la  quale  hi  fempre  principio  dal/humidità»  e con 
turco  » che  qucll’Aria  grolla  in  altre  regioni  ha  quafi  pellilentc , per  haucr  noi 
le  valli»  da  qua»’i  ne  viene  l'humor  infcnantc  > dalla  parte  di  Tramontana caufa» 
che  quello  vento  frcddiliìtno , c lamllrnio  difeipa  i vapori  maligni  delle  valli; 
afciiiga  le  humuiità  > c non  lafcia  feutirc  li  mali  tftetti  dell’ Aria  grolla . Non  fa* 
rà  peto  ,T.al  coiifiglio  » potendcli  riwbitart  luoghi  u’Aria  mezana  , c che  patte - 
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cipi  più  della  fottilitài  che  della  grolTezza.e  fopra  il  tutto  guardar^  dalla  vrcinatH 
zade'Humi>ouec{cricoloiK)nrolodeirimpecodciracqua>mad'hu[nido  > e di 
nebbia^  qual  caufano  l'Aria  grofla*  oltre  che  il  puzzor  del  tnaceraruifi  la  caoepa 
l’Agoflo  è di  molto  danno,  vorrei, che  queA’liabitatione  godcflc  va’ Aria  allegra, 
& occupata  da’Monti,  ne  meno  da  quantità  d’arbori , e fopra  tutto  vi  giocailero  i 
Venti,  acciochc  prcAo  dillìpalTeroconle  nebbie  ogni  humiditd  l foflè  lontana  da 
via  publica»  perche  l’acre  poluerofo  è mal  fano,  & accioche  tratti  dalla  commodi- 
ti,  non  folTcfouerchio  recapito  di  molti  ofpiti.  £t  ancora,  accioche  nella  tua_. 
Corte  con  occafìone  di  pafl'ar  per  la  via  non  giunga  forelliero,  che  non  paflì  pri- 
ma fui  tuo  terreno,  non  vorrei  quell’habitationecontigtia  i Contadini , perche  co 
le  loro  immondezze,  c con  lo  Aereo  delle  Cadine  rendono  qued’Aria  imperfetta, 
oltre  che  tu  le  loro  attieni  Arepitofe  ti  diAurbano;aicuna  volta  fanno  poi  talcofe, 
che  tu  ancora  nonio  vorrcAi  vedere  :e  rù,ò  la  tua  famiglia  ne  fai  di  quelle  , che 
non  vorredi,  che  edì  le  vcdcircro,  e ne  fanno  edi  di  quelle  , che  non  vorrebbero, 
che  tu  li  vededì . Lo  Aeflb,  ò poco  diifcrente  didciio  hanno  le  habicationi,  che  (o* 
no  podc  in  Terre,  ò CaAdli,  & ali*vna,S{  all'altra  la  vicinanza  porge commodità 
dtcomprarà  vii  prizzoquello,che  dalla  tua  famiglia  é rubato. Ogn'vnosd,  che 
l'Aria  focropoda  d puzzo,  ò mal’odorc,  d come  quella,  che  genera  nebbia , ò che 
Effetti  la  naturale  nctnghi  più  dc’luoghi  circoiiuicim  lì  deuc  fuggire,!?  come  la  vicinanza 
iellabuo  di  Fortezza,  Molino,  e Signore,  che  tiraneggi  il  paefe . lo  credo  che  fi  debba  più 
n'aria  , premere  nella  bontd  diqucA’Aria,  che  in  altra  cofa,’  perche  da  queda  dipende  la 
ianitd,  cqucAa  la  confcrua»  chiarifica  gli  fpi:  iti,  & il  /angue,  rallegra  il cuore,e  la 
mente,  corrobora  tutte  le  attioni  falutari,  follecira  la  digcAione.e  la  compatte  d 
nvembri  confer ua  il  temperamento , prolunga  la  vita , ritardando  la  vecchiezza  . 
£t  è degno  di  confidcracionc,  che  ogni  vno  col  inocofi  rifcakla  l’Aria  folamcnte  A 
raffredda . 

QH<d  fu  QucirAria,cbe  toAo  tramontato  il  Sole  firaft'redda,enatofiri(caida,ègiudi- 
iabuon’-  catabuona fancorclw akri habbiano  hauutodiuerfo  fenfo,^  pcrchclafua  fotti- 
aria  . gliczza,  e fiinplicità  la  rende  tale,  ed  è certo,  che  l’Aria  fotrile  è perfètta,  fico- 
me  per  contrario  vediamo  apertamente, cIk  le  mattine  nebbiofe  carda  adai  d far- 
fi  fentirc  il  calore,  impedito  da  quei  vapore  , fi  che  l'Aric  grofiè , c vaporofe  giu- 
dicate non  buone , non  polTono  pallar  predo  da  vna  qualità  ad  vn’altra , come  le 
fottili . Ofseruano  alcuni  per  legno  di  mal’ Aria  quel  verde  fopra  i tetti , ma  in_ 
qucAc  parti,  ferfi  per  caufa  del  freddo  qnc Aa  regola  inganna, fard  ben  fegno  d’A- 
ria  humtda,  & one  non  giunga  il  Sole . La  quantità  d’htiomini  vecchi  può  far  ar' 
gomento  certo  di  buon’Aria  in  quel  paefe,  c vogliono , che  qucll'habicationi,  oue 
fi  fcntc  molto  caldo  rEffatc,  c molto  frcddoil  Verno , rendano  i corpi  dtiri,  c fe- 
di. forti  di  capelli,  c di  g'ionturc,  atti  a fupcrar  ogni  infirmitd , vigilanti , perche 
in  loro  vince  1j  fcechezzi  (olkranti  dalla  fatica  , indufiriofi  .,  e valorofi  nello 
battaglie  Tali  parrei  fi  pedono  chiamare  qnclii,  che  godono  l’Aria  Bolognc- 
fc,  oltreché  trouiamo  coiiKmorati,  prefTo  Autori  antichi  Bologne!?  di  lunga  vira . 
Plinio  rjominavn  Tuo  Fui  Ionio  Bologncic  , qual  vide  cento  cinquanta  anni  , c 
qncAo,  dice  che  fi  verificò  da  cenfi  pagati  d Celare  : Se  il  TcAorc  pone  vn  Gucrri» 
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flo  Vefconó  di  Bologriài  che  rifTe  cento  dicci  anni , Se  vn'alcro  Terentio  Bologne* 
fc>  che  morì  d’anni  cento>  e mentre  fermo  quefto  viuc  Gio.  Paolo  Onofritqual’hit 
centoi  edueannif  Stefano  Lenzi)nouancatrè>&  il  Caualtcro  Camillo  Sampietri 
nouantaduei  quali  tutti  fono  di  tanta  profpera  vecchiaùiche  vanno  ogni  mattina 
alla  Meda»  e fuc  faccnde>e  due  anni  fonoi  che  morì  Suor' Anna  Bargeltni  Monaca 
nel  Monaiferio  di  S.M.  Maddalena  di  eri  d’anni  cento  quattro . Dicono  ancora  » 
che  col  porre  vna  fpugna  all’Aria  la  notte  Bringendola  la  mattina  i fe  n’efce  mok’ 
aqua>  lìa  fi^no  d’aria  humida>  fe  poca  d’afeiutta  > fì  può  far  la  fleifa  proua  col  pa* 
ne . Ma  io  haurei  più  fede  airofferuationc  de  frutti  della  terra  • però  che  fi  con- 
feruano  più  i frutti  crefeiuti  nella  regione  afciuttai  che  nelfhumida . Con  tutto 
che  l’Aria  per  fe  flelTa  non  habbia  imperfetto  alcunoic  che  quel  poco>  che  i vapo- 
ri ci  compartano  in  quefto  Contado  per  caufa  del  freddo  nonfìconofcai  in  ogni 
modo  quando  le  Aagioni»  variando  non  tengono  la  fua  qualità  propria>(ì  conofee 
dall’Aria  qualche  danno  > Staccioche  colui»  che  hi  i Tuoi  beni  in  dto>  ò perla 
fudetta>ò  altra  caufa  didettofa»  non  fìa  priuo  del  godere  l’vtile  della  Villaifappia» 
che  l’aria  imperfetta  fi  può  qualche  parte  correggere . Ne’  paefi  aridi»  ò d’aria.» 
caldidìma>s’afpergelacafaaacquafrefcar£ftate  » ouer  aceto»  perche' queAé 
con  le  lor  frigidità  prohibifeono  ogni  male  » che  dal  calore-potede  venire . Si  può 
ancor  per  la  cafa  fpander  hori»  ò rame  d’herbe  odorifere  > e rinfrefeatiue  > di  qui. 
liti  humida,  come  rolè»  viole»  frondi  di  canne  lamica»  rame  di  falce»  ò di  quercia» 
ò di  pruni . Sicome  gioua  ancora  nelle  danze  tener  pomi  odoriferi  > cotogni»  pe- 
re» naranci»  cedri»  c Amili.  Ma  nell’arìa  fredda  farà  bene  vfar  nel  pauimento» 
fiori»  Se  herbe  di  virtù  calda»  come  garofali»  paleggio»  menta»  ifoppo  » timo» 
faluia»  rofmarino»  maggioranaiC  Amili.  ScacciaA  l'aria  humida  con  fuochi  di 
legno afeiùtto»  fino»  & odorifero»  come  lauto»  rofmarìno»  pino»  quercia  » 
falice»  abete»  cipreAb»  e ginepro»  oltre  che  Phabitare  in  alto  ripara»  che  l'humi  ■ 
do  radicale  non  A confami»  e ritarda  la  vecchiezza . Alcuni  prefagi  moAraJ’aria» 
de  quali  il  villaggiantc  Economo  A può  feruire»  con  animo  incerto  però  > perche 
alcuna  volta  ingannano:  ^riartffat  òlapifcia,  a U faffia.  E Plinio  dice»che  Icfluuo. 
le  rode  auanti  il  leuar  del  Sole  dmotano  vento>e  le  nt  gre  pioggia.  £ queAo  quan- 
to con  breuità  Aa  detto»  rifpetto.  al  molto»che  dell’aria  A potria  dirc>&  in  riguar- 
do folo  della  falubrità»  Se  habitatione»  perche  circa  gli  arbori»  e biade  indafehe- 
dun  trattato  fe  ne  parlerà . Furono  però  neH’infralcrirte  Rime  racchiufe  molte.» 
qualità  dell’aria. 

Chi buma  invitamanttnerfi  /ano, 

Fugga  P^ria  frà  POflro  » e frà  fOecaft  » 

“ Da  le  nebbie  corrotta,  e dal  pantano» 

Tingente  cagion  tCauerfo  cafo  » 

Cenerà  il  Sol  nafeente  .Aria  più  pura» 

' E fe  Borea  vi  /pira  è più  fteura. 

Alla  bontà  dell’aria  fuccede  la  confideratione  dell’Acqua  non  tanto  per  fanità  Dcìi'u- 
quanto  per  vtiìe»  perche  oue  non  è buona  » Se  abbondante  Acqua  non  A può  tpoa. 
ftar/ano»nccon;ilparmio»c  comodità  : quado  aniicamétc  A diflegnaua  vna  Città 
' ' A 3 con- 
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confidcriua/ì  prima  circa  l’Acqua;  e fu’ monti  ouc  non  (I  poflbno  far  pozzi,  e 
nonfotiofiumi»  vediamo»  che  ogni  Terra,  òCaflcJlo  è /atto  vicino  avn  fonte, 
quale,  perche  in  Greco  fi  chiantal^a^oj  tal  Caftcllo  in  Latino  chiamali  c 
gli  hibicatori  Tafani  » c perche!  Saraciui  uonbeuono  , che  acqua  però  fono 
detti  Vagim. 

L'Acqua  fù  nobilitata  dal  grand’iddio  prima  nella  crcationc  del  Mondo,  mé- 
tre  fopra  quella  palTcggiaua , quando  dilponeua  à fuoi  luoghi  gli  dementi , da 
che  l’Acqua  ne  riporco  la  fecondità  .onde  meritamente  fù  cópoUaquefta  voce 
di  A,  e Qua,  cioè  dalla  quale. fecondala  la  terra  nc  viene  ugni  frutto,  & ognibc- 
oe  ali’huomo , onde  Talece  Milcfio  dille , che  l’acqua  era  il  principio  di  tutte  le 
cole,  c Pindaro  rerum  mmum optimum  acqu.im,  & euidcncernente  fi  conofee  l’Ira* 
peno , che  hà  l'Acqua  fopra  gli  altri  Elementi . perche  ci’Acquc  era  coperta  la 
Terra  nella  prima  creatione  del  Mondo,  l'acqua  ipcgneil  fuoco , e per  dominar, 
all’aria  s’alza  nel  mezodi  quella  per  compartire  fecondità  »&  arrecar  l’anima 
virale  à tutte  le cofe  perche,  tutte  leforzc,chchala  terra  le  vengono  fominillra* 
te  dall’Acqua;  Cafiigò  poi  Dio  coll'Acqua  gli  vntucrfali  errori  del  mondo  infel- 
lonito t Cafiigò,  aicrefi  fauorcndo  il  Tuo  diletto  popolo,  coll’Acqua  gliHgiti].. 
Souenne  al  fudccro  popolo , col  far  fcaturir  Acqua  da  Pietra , c fece  ritirar  l’Ac- 
que  del  Giordano,  per  renderci  il  varco  afeiutto.  Santificò  i’Acque  nel  Gior- 
dano coU’ifiituir  il  Sacro  Lauacro  dclBatefmo,  oue  prima  volle  mofirate , che 
quello  Sacramento , ne  tnifee  con  S.  D.  M.  n’apre  le  Porte  del  Ciclo , e cancella, 
&il  primo,  &ogn’altro  peccato,  e permanifellarfi  la  granqualitàdiquefl’E- 
Icoacntoivolfecheintraucnilfenelfacrificio  del  fuu  Samiliìmo  Corpo  al  Padre 
Eterno,  mentre  fui  legno  della  Croce  versò  dall'ampia  ùrica  del  collato  Acqua 
nimicata  con  fangue  ; Quindi  è , che  nel  prepararli  il  vino  per  facramentarc  ci  li 
millica  Acqua.  La  Santa  Chiefa  hà  ancor  inllituico  l’Acqua  benedetta , acciò 
checon  rcfperfionc  di  quella  fi  fughino  i Demoni,  el’huomofi  liberi  dapcc* 
caro  len.ale  . 

Qualità  E dithcil  pratica  lo'fcriucr  le  qualità  dell’Acque  generalmente,  pecche  da  luo- 
delC  ac-  ghi  ,oue  nafeono  da  quelli  doue  padano,  cdall'arie  ouc  dimorano  molte  diuerfi- 
qua  pio-  tà  riceuono,  frà  tutte  l'Acque  viene  iodata  in  primo  luogo  la  piouuta,  e malfimc 
H4/J4 . quella,  che  d’Ellace  viene  con  tuoni,  e con  lampi,  dal  calor  de  quali  è alfotciglia- 

ta,  & aifinata,  c dal  calore  fino  l’Acqua  torbida  li  chiarifica  appartandoli  la  par- 
te terrea  , quindi  è che  l’Edate  l’Acqua  è più  leggiera  ch’il  Verno , ma  non  è tale 
quella,  che  viene  con  folgori,  e grandine,  peichc  dalia  malignità  di  quelli  è dan- 
negiaca,  quella  dunque  c mirabile  per  inacquare  Giardini,  perla  virtù  naturale 
fana  per  bere,  per  cller  leggiera,  mentre  per  la  fua  lottigliczzaè  fiata  valeuolca 
falir  nell’aria , ottima  per  lauar  panni , perche  tiene  il  lappone , cuoce  i legumi, 
aquali,&  adogn’alcracofa  cottain  quella  di  buon  gufio;  fi  corrompe  facilmen- 
te, ma  nelle  Ciftcrne  lì  tonfcrua  bcnililmo  , c frefea  con  l’ifit  Ile  qualità , purché 
non  ci  lia  mificata  Acqua  di  grandine  ; e che  non  fi  faccia  patiate  per  condocii  di 
piombo , e che  fc  le  tengano  nel  fondo  fallì , ò giara,c  quelle,  ò quella  ogni  terz’ 

■ anno  fi  dcuono  rinouarc,  lauandoli  in  vali  di  ccrra,con  criuclli  di  rame, e con  que- 
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fla  fi  corregge  qualche  Tua  mala  qualitd,  con  la  quale  porcffc  offendere  il  ventre»' 
c la  gola»  perche  quella  giara  tira  à fc  quel  poco  di  lezzo»  o qualità  terrea»  con  la 
quale  è miffa  racqua»chc  pioue»  c cosi  fi  rende  lana.  E rifole  Fortunate  non  han- 
no altr  Acqua»  che  di  pioggia . 

Quella  di  fonte  vino»  che  featurifee,  da  fallì  » oda  terra  non  pantanofa»ouero  ^cquadi 
che  fia  priua  d'odore  di  Minerali  non  fani»  è che  lorga  verfo  l’Oricnre  e della  ftef-  fonte . 
fa  qualità»  e bontà»  eccetto»  eh:  per  rmacquarc  li  Caui,ni»pcr  caufa  della  Tua  fred- 
dezza non  c buona»  ma  rifcaldata.-  mediante  il  correr  (coperta  al  Sole  può  ferui. 
re . Sono  ancora  hauuti  per  fini»  quei  fonti»  che  l'Inucmofi  rifcaldano»  c TEfiaie 
fi  fanno  freddi  > poiché  fi  poflònò  pregiare  d’haucrla  in  quefio  Concado»oue  fi  vil- 
leggia » che  fe  fi  poteffe  ritrotiare  in  (ito  fuperiore  alla  cafa  . l’vtilc  > che  fc  ne  ca-  | 
ueria  ncll’adacquare»  ti  fi  dirà  à fuo  luogo  nel  trattar  de  gli  Horti  » Prati  > e Cam- 
pi» ma  la  comodità  di  fcruireene  alla  Stalla  » Cucina»  Lauatoi»  eledelicicinfar 
Fontane»  Pefchierc,  e giuochi  d’Acque» vorrei  più  torto»  che  le  trouarti  fatte»  che 
io  te  le  haueffi  ad  infegnare»  mentre  hò  da  trattar  modo  di  fpender  poco  ; £ m'at. 
terifconolcfpefcimmem'c»  che  fece  il  Rè  Marcio  nell’Acqua»  che  à Roina_> 
condufle»  dal  fuo  nome  chiamata  Marcia»  &hora  Felice  dal  nome  di  Sirto  V. 
che  ce  la  ricondulTc  » e nell’Acqua  Vergine  bora  di  Treue  da  Marco  Agrippa_» 
condotta  . 

A quella  di  Fiume»  che  tiene  il  terzo  luogojoltre  le  rtellè  qualità  in  bontà»s*ag.  jicquadi 
giunge  l'edere  ottima  per  bagnar  li  corpi  humani  non  folo»ma  ogn'alrro  anima-  fiume, 
le»  e vogliono»  che  fia  maggiore  la  virtù  di  quei  fiumi  » che  corrono  verfo  Oriente, 
e Settentrione»  di  quelli»  che  corrono  verfo  Mezo  giorno,  e Ponente  » Atteneo  lo- 
da l'acqua»  che  viene  da  dileguate  neui»  e da  ahi  Monti, per  haucr  meno'del  tcrre- 
fire»  & perche  nel  moto  fi  fà  più  perferra,  mentre  dal  moto  riccue  fottilità.e  fuc- 
ceilìuamentc  leggierezza»  c falubri  à,  ma  l’Acqua  delle  Neui  » c Ghiacci  di  poco 
dileguati»  hà  rirtclToimpcrfertodi  quella  della  grandine  » e però  Auicenna  loda 
Tacque  dei  Nilo  perla  longhezza  del  corfo»e  perche  è da  Mezo  dì  à Settentrione» 
e per  caufa  delle  ragioni  oue  paffaidi  quella  forte  c' Acque  pure  hauemo  penuria» 
conuenendoci  contentare  del  foto  Canale»  deriuato  dal  Reno»  quale  à pochi  fuori 
dcllaCittàporgevtileiòcomodità  alcuna  . 

Sonori  ancora  certi  fiumetti,  ò torrenti , quali  colTimpeto  cTalcuna  gran  piog, 
già  venendo  precipìtofi  da  Monti  allagano  i Campi,  oue  quelli  vaneggiano»  e de- 
pongono, porgono  vtile  grandillimu  alia  terra  » & quefio  può  venire  dalla  rtelfa 
per  fettione  dell'acqua  piouuta,come  s’è  detto  di  fopra»  oucrodel  graffo  de  prof- 
Ifinii  Coli,  che  elfi  ne  conduce  feco»  onde  Verg.Traggon  con  lor  felite , e fervlino . 

Sentefi  ancora  gran  giouamento  da  certe  Acque , che  corrono  per  terreni  graffi, 
fimilmente  fono  ottime  per  inacquar  Campi  queli’Acque»  che  portano  vmta  U 
pinguedine  de  gli  eferementi»  Se  immondezze  d’alcuna  Città,  ò Terra . 

Succede  à quello  la  più  communc.  & ordinaria  Acqua,  eh:  è quella  de’  Pozzi» 
quale  fe  bene  viene  detellata  da  torri  gli  Auttori  » giouami  il  credere  » che  iru. 
quello p,acfc non lìa tanto imperfettacomealtrooe,  pct  collumarlì  datimi  fen- 
za  nocumeiKO.  Di  quefta  ti  potrai  contentate  fc  hauti  li  reqiiifiti.che  li  diranno. 

A4  Sia- 
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Sia  limpida!  e cktarà»  pura^  e rottile  feuza  faporc,  aggradeuole  al  gufio.  G dige< 
rifca  fenza  faftidio  > c lenza  dolore  > non  generi  ventofità . e non  lì  putrefaccia 
nel  corpo>  fia  cupa»  ò profonda, e così  fard  frefca  TEflate,  e tepida  flnuemo,  fi  a , 
lcggiera,e  non  habbia  dei  terreo,  ò fappia  di  pantano,  ò altro  mal’odore , e raaf- , 
fime  di  Salmafiro,  non  generi  Mignatte,  ó altro  animale,  non  faccia  amaro  il 
mangiare, fia  indcificicntc,accioche  per  qualche  ficcità  non  mancaffee  di  quello 
bifogna  informartene  bene , come  anco  fe  li  vini  fatti  con  quefl’Acqua  fi  confer* 
nino . Che  la  beuano  volonticri  le  bcllic  fenza  nocumento , ò dtfficoltd  neli'ori» . 
narc,c  quelle  qualità  deuono  effere  in  qual  fi  voglia  ancor  delle  fopranominate 
Acque  . Alcuni  vogliono,  che  li  pozzi  fiano  coperti  per  forarli  dal  Sole , eper 
comodità  di  cauàre  Acqua  quando  pioue. Altri  li  voglio  fcoperti,acciò  dall'aria, 
ruggiadc , neui , & Acque,  che  piouono  habbiano  qualche  aiuto , per  migliorar 
poi  cal’Acqua,e  buono  il  cauatne  fpelfo.  Si  il  tenerui  de’pefci  di  fiume  dentro,  ò 
come  vuole  Crcfccntio  deUanguille , tutto  quello  per  darui  qualche  moto , ò 
agitationc,  ma  meglio  effetto  caufano  i fallì  ; £ doue  feorgano  fi  fatte  Acque  fé* 
condo  Ateneo,  viene  meglior  pane,  fichi  lane,  frutti,greggi,cacio,e  vino.  Queft  • 
acqua  dc’pozzi,fe  bene  pare  fi  ritroui  per  tutto,e  mallimc  nelle  parti  Settentrio* 
nati  à piè  de  monti,  tuttauia  in  alcuni  luoghi,ò  fi  caua  il  pozzo  in  damo,ò  fi  tto* 
ua  Acqua  imperfetta.  Vuole  Giorgio  Agricola , che  dalla  terra  foluta,  dall’are-, 
na,dalla  labbia, e dalla  giaia  venga  poch' Acqua  inflabile,  incerta*  graue,  edi  tri* 
llofaporeiMa  fi  polTa  l'perare  più  Acqua  dalla  terra  denfa,  òdi  vari)  colori  ò 
tutta  nera , ò tutta  gialla  i Similmente  del  fabbione , & arena  carbonaria  eicano 
copiole  Acque,  pure,  e leggiere, fi  come  dal  tuffo,  e da  felci.  Vuole  ancora,che  fi 
tralafcino  qucli’.\cque , che  feorrono  dai  lati  de  Pozzi  vicino  alla  fuperficie 
della  terra,  come  in  certe,&  il  più  delle  volte  tepide, e per  cótrario  fiano  llabili,e 
frefee , quelle , che  fcaturilcano  nel  fondo  de  Pozzi  ; ò da  lati  quando  profbn. 
damente  fono  cauati  , il  che  hò  voluto  riferire  acciò  che  al  nollro  Economo 
conuenendocauar  Pozzùpofl'a  conofeere  qual'Acqua  fia  atta  per  Tua  Cafa. 

Pcrconofcer  generalmente  la  bontà  dell'Acqua  fappi,  chedcllapiù  leggiera 
c della megliore.  Tene  fà la  prouacon  milura,  e pelo, ò con lauar due  panni d’ 
vno  lleflb  pelo  in  diuerfe  Acque , e come  faranno  afcìutti  quello  refia  più  leg- 
giero, denota  ancora  la  meglior  qualità  dell'Acqua,e  leggierezza  oue  c fiato  la- 
iijco , le  bene  alcuni  vogliono,  clic  quella  leggierezza  lì  proui  conio  Itomaco, 
giudicandoli  più  leggiera, c buona  quella , che  beuuta  meno  l'aggraua.  £ però 
certo  che  come  l’Acqua  è delle  perfettioni  fudccte, gareggia  in  leggerezza  col  viV 
no,nia  quando  hi  qualche  miflicanza  è affai  più  graue,  non  so  le  i Regi , Perii 
& Egitti)  quando  bcucuano  l’Acqua  del  Tigre , e deir£ufratte,3c  del  Nilo  per  la 
lua  leggierezza  la  conlìdcrauano , ò col  pelo  ò con  lo  fiomaco , quell’ Acqua  che 
cuoce  I legumi,  & ogn’akracofa  prefio,  è buona , che  polla  al  fuoco  tolto  fi ri- 
fcalda,c  Ituatanc  prefio  fi  ralfrcdda,è  ottima.  VogIiono,che  oue  li  habitàti  hirto 
il  gozzo , ò la  gola  groflà  fia  fegno  di  cattiua  acqua  ma  sù  quefii  nollri  moti  oue 
c ^cqua  perfettiifima  tutti  hanno  il  g02zo,aiizi  fù  quello  Cótado  nel  Comune 
ci  S.  .^ppollinarc , vi  è vn  fonte  la  cui  Acqua  beuuta  fmaltifce , & Icua  il  gozzo 
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Buoi  ancora  vn’akra  forte  d’Acqua  detta  di  fortiao>  òfot^iuo>  la  quale  per 
Ronefler'abbòndaate  non  può  piungerealla  fotnmità  della  terra  > e chiamali 
fontCì  c però  fc  ne  muore , e fla  nel  Tuo  fango  oue  nafcc  ne  fi  confiderà  per  la  fua  Mtjuadt 
crudezzai  gro(Tezza>  e fangofitd  ; di  quella  ce  ne  potiamo  fcruire  per  primo  do«.  /ìaj^no  . 
cumento  di  quello  trattato-Facilmcntc  in  quello  Contado>oue  Topo  gionchiimaN 
uauifcio  > cannette»  ifoppo  faluatico  > ouero  oue  fi  vede  auanti  a!i‘aparir  del  Sole 
alzarli  da  terra  vn  poco  di  nebictta  > e quella  i periti  dell’arte  olTeruano  con  lo 
ilar  colla  faccia  vicino  i terra  guardando  verfo  il  nafcer  del  Sole  » oue  fono 
quelli  fegni  fi  ponno  ancora  cauar  pozzi ) li  faccia  in  tal  luogo  vna  pifcina.louero 
vn  laghetto»  ouero  vna  buca»  di  che  figura  ti  pare»  e piace»  caua  quanto  compor 
terà  labboodauza  di  detto  fortino  > e quello  dallo  llarui  continuamente  l’Acqua 
fi  chiama  (lagno;  in  quello  diremo  Aagno»  li  conferuaoo»  e moltiplicano  mira* 
bilmente  quantità  di  pefci  (onde  pifcina)  come  farebbe  à dire»  tinche»  raine  » ca* 
uedani»  barbi»  anguille»  pcrfichi»  gambareli  (che  feruono  ancora  per  nutrir  dee* 
to  pelce^  galane»  gramoli  » e gambari  di  tutte  le  quali  fpecie  ogni  poco  » che  fc  ne 
ponga»  in  breuifiimo  tempo  multiplicano»  & ingrolTano  affai  » ' poiché  ogni  {lefce* 
che  fia  di  due  libre  » crefee  ogni  anno  vna  libra-  Con  quella  forte  d’Acqua  da 
tutti  (prezzata  > mediante  li  ludetti  pefci»  eli  rannocchiaduentitij»  potrai  in  vii* 
la  lenza  fpefa  dar  da  mangiar  le  vigilie  alia  tua  famiglia»  c lappi  » che  quello  ini*  « • > v-» 
porta  il  quinto  della  (pela  del  companatico  di  tutto  l’anno  » con  quelli  (lagni  la  r » 
Francia  ne'  mediterranei  priua  di  laghi  s'è  fatta  abbondante  di  pefci . Se  ci  pianti 
attorno  de’ mori»  con  li  fuoi  frutti  il  Maggio»  e Giugno  ingranerai  li’fudctti  pe- 
fci oltre  l’vtilc  della  foglia  » il  redo  del  tempo  con  li  fudetti  gambarelli  viueran- 
oo . Sopra  le  ripe  di  quello  (lagiK)  farai  miracolofo  horto  perche  lo  llagno  rice- 
uerù  l’acque  piouane  fiiperflae  del  verno»  e le  rellìtuird  Teliate  calde  » & ifquilìte 
per  inacquarlo  » oltre  che  Thumiditd  dello  llagno  conferua  fempre  frefeo  (fiotto 
vna  fimil  forte  d’Acqua  porge  ancora  molta  commoditd  vicino  alla  cafa  de'  Con- 
tadini » & è quali  iKceflaria  per  pecore  » anitre  porci  lauar  panni  » & altri . O’vna 
fimil  forte  d’acque  fi  fanno  maceratori  per  canepa  da  chi  non  hd  commoditd  di 
fiumi»  ò fonti»  il  modo  di  pigliar  detto  pefee»  c (cruirfene  a la  cucina»fi  dird  altro- 
uc»perche  trattandoli  fiora  deh’ Acqua»  e douere  dire  del  modo  di  feruirli  di  quel  - 
laima  nel  pcnfarc»con  quanti  modi  l’huomo  li  vale  dell’ Acqua»ritrouo  elfer  tanti» 
che  richiederiano  volume  particolare»  e però  con  alcune  conliderationi  toccherò 
(dola  qualitd»  e benignici  di  quello  Elemento  in  giouare  al  genere  huniano»  ol- 
tre il  fecondare  1 a terra . Prima  per  la  fua  ampiezza»  con  la  quale  porge  commo- 
dkd  di  communicare  qual  li  voglia  frutto»  (cienza  » ò ricchezza  ad  ogni  parte  del 
mondo  » ancorché  remora  » e per  quello  folo  (aria  giudicata  fuperiorc  alla  terra» 
oltre  le  fudette  ragioni . S’aggiunge  TelTeF  di  circuito  maggiore  dalla  terra.  Tcf* 
ferii  conolciuco  ncUe  amiche  guerre  » che  chi  è fiato  padrone  dell’acqua  è fiato 
vittoriofo  in  terra.  Secondo  per  la  fua  opulenza  elfer  piena»  ecaufa  d’immcnfe 
ricchezze»  volendo  molti  » che  non  li  dia  perfetta  douicia  » oue  non  prouenghi  in 
qualche  parte  dell’ Acque»  comcMolini  pclcagioni  » acquedotti»  paifi>  porti» 
modi  da  inacquare»  naui  galere»  bagni»  e fimilii  e molto  più  prcllo  » c con  minor 
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tifa  arrichifcooo  le  famiglie  col  negozio  dcll’Acque»  che  con  la  ferra . Terzo 
la  Tua  abbondanza  d'animali  molto  maggiore  in  numero»  qualità,  quanrirà  , & 
varietà  di  quelli  delia  terra , onde  n’hcbbe  quel  bel  rpiriroi  porrcindubio,re, 
in  quefto  Mondo  fon  pili  gli  occhi > oi  pelli,  fondato  ncirincomprcnlìbil  nu-* 
mero  de’  pcfci  del  Mare . 

\4etfua  In  regola  ancora  di  buona  Economia, fi  fà  l'Acqua  falata,ò  falamoia  con  Ac- 
/alata»  qua,  fale,  e fuoco,  ouer  Sole,  con  quefia  fi  fala  il  mangiare , con  liparmio , di  fa- 
Ie,elc  carni  refiano  più  bianche,  c più  faporite,  con  quefia  fi  conferuano  ali. 
ci  tarantcllo , St  altri  pefei  /alati,  fi  come  l'vliuc  bagnare  prima  nell’Acqua  fot-' 
te  nel  modo , che  fi  diri  nei  trattato  di  quelle . Con  Acqua  bollente  ,&  Acqua 
fredda  fi  lena  il  fale  da  qual  fi  voglia  cola  falata , tenendola  vn  pezzo  in  vna,  Sc- 
Vn  pezzo  in  vn'altra,  replicando  più  volte  conforme  il  bifogno , e tanto  efiec-‘ 
tua  quefto  ne' pefei  falati,  come  nelle  carni. 

^c<jua  L'Acqua  falfa  di  Mare  col  farla  bollire  tanto,  che  cali  la  terza  parte  diuiene 
marina,  dolce  ,*  quefi’Acqua  fatata  fatta  fiagnare  fottile  fopra  la  terra , dal  Sole,c  con* 
denlata , e diuiene  fale , ne  i è qual  altro  maggior  beneficio  fi  polla  fperaiedi 
< quefto.  Il  fale  nero  delle  ncftre  Donne  fi  pone  in  Acqua  chiara  ,oue  con  poca 
mv  agitamento  fi  dilegua,  da  poi  col  ripolo  trafmettc  a ballo  nel  vafo  ogni  terreo 

imperfetto , colali  la  fola  Acqua  chiara  la  maitira,  la  fera  firitroua,chepure 
depefio  altra  feccia  ,c  pei  òdi  nuouo  fi  torna  à colare , e così  fi  fegùita  à far 
mattinate  fera,  fino  che  più  non  deponga  cofa  alcuna,  da  poiquell'Acquacópar* 

^ - tira  in  vali  piccoli , cioè  piatti , al  Sole  cfpofia  fi  condenla  in  fale  candidifitmo  . 

GiulioCcfarc  dice,  che  naturalmente  il  vino  alla  marina  featurifee  Acqua 
dolce,  io  l'hò  veduta  ricrouarlì  per  tutta  la  cofia  d'icalia  verfo  Africa , mediante 
vna  poca  efeauatione. 

Che  l’Acqua  apporti  fanità  non  mi  lafciano  mentire  quelle,  che  dal  veiure  per 
minerc,acquifiata  virtù  giouano  in  molti  modi  all'Huomo,che  faria  longo  il  rac* 
contare,  sì  come  fuperfiuo  io  fcrinerela  virtù  del  fonte  della  Poretea , e della  Fe* 
gatclla,  gloria  di  quello  Contado, mentre  di  quelle  fe  ne  ritrouano  trattati  parti* 
colari,  a' quali  rimetto  il  Lettore. 

Non  deuo  però  tralafciareil  racconto  del  Fonte,  qual  nella  Villa  di  Cicerone 
apparuc  mirabile,  per  la  virtù  di  fanar’il  mal  de  gli  occhi,  nel  che  quello  elemen- 
to parue  hauer  del  fenfato,  mentre  col  fcacurirc  nella  Villa  di  ranc’huomo  , con 
quella  vimi,  volle  apportare  rimedio  ì gli  occhi , quali  tanto  doucano  faticare..»  , 
nella  letiione  de  grimmenfi,  & eruditi  fcritti  di  Cicerone . 

Nc  poflbno  tacere  quello,  che  fi  legge  ne)  primo  Lib.  della  minerà  del  Mondo, 
d’vn  Fiumed’Aquacalda,qualferuea’  Paefani , che  fono  lotto  la  Zona  fredda  in 
luogo  di  fuoco,però  che  quell  i conducendo  riuoli  di  quefi’Acqua  per  Tbabitatio* 
ni,  pongono  il  pane  entro  certi  vali  di  bronzo,  i cuocer  in  quefi’Acqua  calda , e 
diuiene,  come  le  filile  cotto  in  forno  , oltrcilfcruirfencin  tutto,  c per  tutto  di 
qticfi’Acqua  in  luogo  di  fuoco . 

Ma  l’Acqua  ordinaria  è ccmlQmo  rimedio  contro  le  febri  ardenti , però  che 
«fiendo  la  febre  vn  fuoco,  che  s’acccndc  attorno  il  cuoce , qaal  maggior  rimedio 
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£irà  per  ciHnguerequefto/uocOi  che  la  (teddezzi  dell’acqoa  f e maflimc  quan* 
do>ò  cocca  colorzotò  da  fé  AdTa  fatta  bollirc>  oucro  Atta  al  Sole,  ó sbattuta  iji^ 
vna  CaraAàtA  farà  procurato  có  qucAi  mezi  la  di  lei  fottigliezzatc  A fcruiri  fred* 
dai  con  che  ancora  le  le  aggiunge  forza  di  tifrefcarci  e fé  le  prohibifee  il  putrefar- 
.6 . Leggiamo  in  Ippocratei  confcglio  certo  per  i dolorii  artctici  i Se  podagrici  il  ^efiF/'a.  j.' 
tuffar  Io  parti  offefe  ncH’acqua  Acdda  > non  ellcndo  altro  i c he  cau  A il  dolore,  che  ^forijm 
vmore  ca  -doionde  ne  vienci  che  in  vn  fobico  l’acqua  deli’applicaiione  A faccia  cal-  a ; . 
dai  & però  bifogna  rinouarla  frefea  anzi  fredda  più  volte  > rimedio  di  poca  fpefa 
naturatele  prouato*. 

Nerone  fù  il  primoi  che  praticò  il  cuocer  l'Acqua  i e poi  con  neue  rafreddarla 
per  hauerne  dclicia>  e fanità  in  vn.  Aelfo  cempoi  & in  vere,  non  è animalei  che  di 
foa  volontà  beni  Acqua  calda . Secondo  Ateneo  l'Acqua  calda  confonda  !le  feri- 
teiondc  Virgilio  cantò  ficabanc  vulnera  lymphis;  c l'Acqua  fredda  ferma  il  làngue 
del  nafo. 

Ma  che  più  della  fanità  dell'Acqua  ? mentre  il  più  fano  animale  > che  A trouii  Inuerain^ 
hà  l'habitatione  nel  l’Acqua  • fc  bene  da  qucA’habitatione  è delufo  il  Pefee  , però  ne  d'inaot 
che  vfeendo  ella  per  le  fine  Arei  lafcia  il  mifero  nell'inAdie  de’  Pefeatori . Sarà  fem-  quare 
. pre  di  lodata  mentoria  StaAloi  quale  fù  il  primo,  che  con  Acqua  temprò  il  vino , vino  . 
per  non  s'vbriacare,  c forfè  fù  vno  di  quelli  de*  quali  i propoAto  delPinuentiono 
d'inacquare  il  vino  A racconta  i che  hauendo  mangiato , e beuuto  affai  in  campa- 
gna vicino  al  Marei  vbriachi  s'adormentarono  fenza  leuar  cofa  alcuna  di  tauola  * 
foccedctei  che  piouéi&i  vali  del  vino  s’empirono  d’ Acqua:  queAi  l’altro  giorn» 
rifoegliatii  cornarono  à mangiarle  bcrei  e ritrouaci  li  vaA  pieni  di  liquore  più  foa- 
uci  e che  meno  gli  offendeua,  compreferoi  che  era  bene  l’iaacquare  il  vinoi  al  cui 
propoAto  fù  cantato  • 

S^hì  cotUis'Bjccim  comitej  fmul  addite  Nymphas  » 
fi  am  ftue  ope,  iliarim  muoera  noflra  nocent  . 

. E AogeAi  che  Bacco  foffe  alleoaco  dalle  Ninfei  per  denotareicheil  calor  del  vi- 
no deae.cAcr  temperato  dalla  freddezza  dell’Acqua . - 

Che  poi  l’Acqua  camini  fotterra  con  indcAcicnci  vene,e  laghùriuii  fe  nc  ferino- 
DO  di  molK  hrAorie  : pur  tuctauia  nel  Campo  di  Medicina , luogo  di  qucAo  Co  n- 
cadoiA  vede  vn  fonte  io  forma  di  pozzo,  qual  à volta  à volta  caccia  foglie  di  caAa< 
gnoi  c per  fpatio  di  cinquei  ó fei  miglia  di  Aante  da  qual  A voglia  caAagno  i A che 
parci  che  queAo  non  corra  eon  quanto  A racconta  del  Fonte  Aretufa  in  Sicilia  , 
dal  quale  forgono  quelle  cofei  che  fono  gettate  nel  Fiume  Alfeo  ■ oucro  col  Fonte 
Falcrica^otier.efeon  quella  cole,  che  fono  gettate  ncli’Efculapio  in  Atene , onero 
come  il  Fonte  Pe liane  in  Lacòniai  nel  quale  eflendo  caduta  vnaFanciullaimcnrre 
ne  cauaua  Acqua,  ini  rouuneila  mai  più  A vide  : mà  il  tuo  velo , col  quale  hauea 
coperto  ilcappicomparue  io  vn'altro  Fonte  detto,  Lanceaiil  tutto  fcrittoda  Pau- 
fapia,  etiforito  da  Giorgio  Agricola,  A che  è chiaro,  che  l’Acque  quaA  per  trom- 
be artiAcipfo  caimano  per  le  Hikepe  tenebrore  della  terra  luogo  fpauo , prima 
theforganoallaiucti  i ^ - 

£aacor  queilionc  fc  l'Acqua  outiifoosio  per  me  tengo  la  parteoAcrmati- 


li  nF4nì,'t'imno, 

ua»  coU’cflémpio  delle  Cicalc>&  altriianimali>qaali  di  fola  roggiadaiò  Acqua 
uono>e  per  me  fi  quanto  fcriue  Rodigino  d’vn  Malenconicoi  quali  Aere  fette  fec« 
timane  ìenza  mangiare  > bcuendo  folo  Acqua  • e d’vna  Giouinc  in  Spagna  d’anni 
2 2.  qual  non  hauca  mangiato  mai  cofa  alcuna>  e di  fol’Acqua  era  vilTuca . In  fine 
l’Acqua  vuol’efler  bianca  come  lattei  il  vino  rolTo  come  nettare  > e l’oglio  vcrcie^* 

, come  fmeraldo  ; l’Acqua  fi  conofee  col  gufioicolla  vifta»  e col’odore»  cioèiche  per 
QtulitÀ  fe  (leda  l'Acqua  non  h:ibbia  alcun  fapore«  ancorché  giocondo , come  quello  «che 
deh’  ac-  s’auicina  al  fapor  del  latte  > alla  villa  apparifea  fenza  colore  » come  l’aria»  c fia 
ejHt  buo-  tocalmeute  priua  d’odore»  ouero  come  dicono  gl’iiifrafcricti.  verfi . 

^al  è ilfcren  del  Cieli  l’Onda  fiachiara» 

Tura  Jrefcai  fottìi,  lucida  > e lieue  » 

Sia  Jeitt^aodor,  non  dolce , e non  amara, 

Efirìfcaldhefirafieddiinbreue  , 

Tiù,  che  fui  fafso,  e infui  terrenm'i cara, 

E coccer  ogni  grano  ella  mi  deue  , 

Efsendo  tale  altrui  non  paia  ftrano. 

Se  porgo  all'acqua,  e non  al  Fin  la  mano . 

Prefagìfee  l'Acqua  col  formar  certi  boccalecci  » ò bulle  mentre  pione  lóghezza 
di  mal  tcpoi  e pioggia»ficome  fe  la  pioggia  comincia  a llillarciò  cadere  con  goccie 
delicate»  fimilmeate  quando  i Fiumi  fono  più  chiari  de]  folito  denota  vicina  piog- 
gia» ouero  fe  l’Acqua  delle  paludi»  ò (lagni  fenza  i raggi  del  Sole»  fi  rifcaldi  oltre  il 
iùo  naturale»  nelle  quali  fe  c’è  più  quantità  di  rane  del  folito»  è fegno  d'infirmità. 

Le  merauiglie  poi»  che  fi  leggono  d'Acque»  e di  fonti  fon  tante»  che  faria  longo 
il  narrarle  sì  come.in  quanti  mom  fe  ne  feruiflero  gli  Antichi  » tuttauia  non  poflb 
cralafciare»  che  gli  Antichi  hebbero  penfiero»  che  nell’Acqua  folTe  forza  di  pur-^ 
gare  gli  errori»  onde  fi  vede»  che  Pilato  con  animo  di  purgarli  del  facrilegio  » anzi 
parricidiodellafentenzadimorteàChrillotfiiauòlemani . I Dardani  Popoli 
vfauano  tre  bagni»  vno  fubito  nato»  vno  dopo  le  nozze  » e vno  dopo  la-morte»  due 
di  quelli  durano  ancora  in  collume  apprefl'o  di  noi . Alcuni  ancora  in  memoria 
del  lauacro  facro  di  Gio.  BattiAa  vfano  lauarfi  il  giorno  di  quello  Santo  » 

Non  sò  ritrouar  ragioni  per  qual  caufa  fi  fia  ttalafciato  il  falutifcro  vfo  de*ba-^ 
goi  tanto  frequente  à Romanh'e  pure  è certo»  che  il  fcniirfene  moderatamente»  è 
di  naolto  vtile  alla  fanitài  onde  fù  detto  . 

, BalneaìVinat'^enus  corrumpmu  carpar  a nofira,i' 

Corpor>fedferuantBalnea\,vina,yenus.  "■ 

QpjUito  tempo  poi  il  genere  humano  beuefle  folo  Acqnaiènoco  i chiunque 
fia  informato  de’ tempi  di  Noè»  che  fù  finuentore  del  vino  ; ma  quanta  gente  fe- 
guici  ancora  à beuer  continuamente  Acqua»  fi  può  coofiderare  dal  faperfi»  che  iti 
Europa»  che  è la  minor  parte  del  Mondo»  i due  terzi  beuemo  Acqua»  e con  molta 
ragione»  perche  l’acqua  è il  beuer  naturale  d ogni  animale . Quindi)  è che  dinerfe 
oationi  hannp  ritrouato  fabriche  di  varie  Acque  artificiofe  per  bere  cmi  gullò  . 

Per  ladeferittione  d’vna  minima  parte  delle  quali  corninciaremo  dalla  coftit* 
mata  da  gli  Arabi»nferira  da  M;fuè  loro  Eccelcutifiinio  Autorc>naifiicauano  èoti 
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otto  libre  d’Acqua  vna  dì  mele  perfccttffimo>  & odoraciiSmo>  da  poi  la  faceaano  ' 
cuocere  poco  per  chi  volcua  bere  preHo  > badandoli  di  poterne  Icuare  la  prima_« 
Tchiumai  ma  da  chi  voleua  fcrbarla  per  molto  tcmpo>  fi  facea  bollire.'»  febiuman* 
dola  continoamcntct  fino  alla  confidenza  di  giulebbeda  quale  poi  ueirattodi  be*^ 
re»  midicauano  con  Acqua>per  renderla  graca»c  tale  podi  credere»  che  fbfTe  la  be* 
uandadeglì  Hcbrei»  & altri  popoli»  auanti  fi  ritrouaflc  il  Vino , oucro  oue  non_. 
nafcevua»  de  quali  fi  legge»  eh:  bcucuano  mele»  ilche  codumafi  ancora  prelTo  i 
Polacchi»  Mofeouiti»  & altre  regioni  abbondanti  di  mele  » e penuriofi  di  Vino»  c 
chiamali  Medone»  fé  bene  propriamente  in  queda  Acqua  melata  » che  chiamano 
Medoneic’aggiungono  fermento  di  farìna»ouero  di  fchiuma  di  modo  fecca  quan> 
do  bolle»  e fiori  dì  Lupoli  » & ad  alcuni  bada  il  far  dar’infiifo  nella  botte  di  quefta 
bcuaoda  in  vn  facchetco  il  fudetto  fermento»  e fiori . 

La  Birra  detta  ancor  CeruofafalC  in  vari)  modi»  e quafi  ogni  grano  » ma  per  Birra  * 
ordiiurio  fi  vagliano  d’orzo . c di  fermento  . Volendo  preparare  per  fei  corbe,  ò 
vogliamo  dire  brente  di  Birra,  fi  fanno  darci  molle  vinciquattr’hore  corbe  due 
d’orzo, & in  altro  vafo  di  corbe  due  di  fermento  bore  quatordici»e  fe  l’acqua  folTe 
decotto  di  Lupoli»  faria  molto  meglio»  Icuato  dall’acqua  l'vno , c l’altro  fi  fa  da- 
re in  monte  il  primo  giorno»  alto  due  piedi  » & il  fecondo  giorno  groflb  vn  piede  ' 
procurando  con  quedo  ammontamento  il  principio  della  potrcfattionc»perchc  li 
vedrà , che  cominciaranno  a germogliare  » ò almeno  ad  ingrollare»  e crepare  per 
germogliare»  & acciò  non  fi  nfcaldìno  troppo»  bifogna  f mentre  danno  ammon- 
tati,riuolgerli  due  volte  il  giorno . Conofeiuto  adunque  in  quede  grane  principio 
di  fermcncacionc,  fi  fpandano,  & allargano  foctili,  acciò  s’afeiugbino  » & al  Sole  fe 
V'è  la  commoditi  : ben’aride  fi  fanno  rompere  » ò frangere,  e minutamente  , in 
maniera»  che  diuentino  quali  meza  farina  » quale  fi  pone  in  vna  tina  » queda  vole 
hauere  oltre  il  fondo  ordinario»  vn’altro  fondo,  qual  non  fia  commefib,  ne  confi- 
caco  nella  tina,  cioè  folo  tanto  largo»  quanto  è giudo  la  larghezza , oucro  il  dia- 
metro dcllaeina.  Qued’altro  fondo  vuole  elTer  bucato»  con  fori  minuti  » e nel 
mezo  cijvuoi’clfere  conficato  vna  pertica»  con  la  quale  li  polla  alzare»e  che  queda 
pertica  pafiì  tanto  dall’altra  parte, quanto  balli  per  far  dare  quedo  fondo  didan. 
te  dairalcro  della  tina  quattro  dita.  Sopra  quedi  due  fondi  poda  la  fudetra  mate- 
ria, vi  fi  mettono  corbe  dieci»  ò brente  d’Acqua  tanto  calda , che  i pena  vi  lì  pof- 
fano  tenere  le  mani  dentro  » & in  detta  tina  ogni  cofa  fi  maneggia  alTjilfimo  » e 
tanto»  che  il  liquore  diuenti  come  latte . In  due  modi  quedo  liquore  fi  leua  dalla 
tina  fcparato  dalla  parte  grolfa»  vnocon  vn  canedru  fatto  con  il  fondo  aguzzo  i 
come  quelli  i quali  tal  volta  vediamo  appetì  alle  cadcllate  piene  d’vua  > c quello 
tuffali  nella  tina  in  maniera  » che  per  le  filTurc  de’  gionchi.  non  per  di  foprauia  en- 
tri il  liquore  folo»  il  quale  poi  con  vn  fccchio  ordinario  li  lena,  fenza  mouere  il  ca- 
ndito. L’altro  modo»  e che  alzando  pian  piano  i I fondo  bucato»  il  liquore  folo  vi 
da  bado, e poi  per  mezodella  fpina  col  modo  foliro  del  vino, li  cani  folo  il  più  chia- 
ro ; in  qual  li  voglia  modo  fcparato  dalla  patte  grod'a  » c leuato  judlo  liquore,  fi 
pone  in  vna  caldaia  à bollire  có  raggiiica  d’onzc  fedici  di  fiori  di  Lupoli  per  ogni 
corba  di  materia»  ma  mentre  quella  bolle  » dichiariamo  che  cofa  fia  Icccbto»  acciò 
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14-  Vino , 

che  queglii  a'  iiioi non  è nota  queda  paro! a > da  replicar/!  molte  rolce  s’intenda* 
DO . Q^efi'è  quel  va/odi  rame  i con  cui  fi  porca  l’ Acquai  e chiamiamo  caiccdro» 
e fc  con  qucQo  vocabolo  rhaueifi  detto  • ò non  farei  /iato  intefo  > dalli  c/lcrni  > ò 
for/ì  certi /litichi  ccn/òrim'haiirianolìfchùtó  dietro:  epuro  il  chiamare  que/lo 
fìromento  calccdro  da  colcos,  che  in  Greco  /ìgni/ìca  rame  > Se  idros,  acquai  e mol- 
to più  proprio!  che  con  la  voce  equiuoca  di  lecchio  > tutto  /ìa  detto  perche  fe 
per  il  rc/lodi  qucAo  Libro  /ì  ricrouaranno  parole  Bologne/?,  non/ìano  giudicate 
parole  barbare,  perche  la  Città  madre  di  Studi  hà  vocaboli  antichi  dcriuanti  da 
Greci,  c Latini,  forfè  più  /ìgni/ìcanci , e proprij  de’ volgari . & ordinarìj,  e per  me 
fi  quanto  fcri/fe  Dante  in  lode  della  lingua  Bolognefe  oltre,  che  elTcnd’io  Bolo* 
goe/e,  e volendo  edere  inte/d  anoira  da  Bo/ognt/i  non  eruditi,  e trattando' mate- 
ria, thè  non  permette  la  tanca  puntualiià  delle  paiole, dourò  edere  ifeufato  lé 
frapietco  qualche  parola  Bolognefe . Ma  ritorniamo  alla  Birra  , quale  di  gi  à 
haurà  adai  bollito , mentre  /ìa  calata  tanto,  che  Zìa  re/lata  circa  fei  corbe , e però 
fe  gli  dcucleuare  il  fuoco , e lafciare  pofare  cicca  tre  bore , ouero  fino  à quando 
redi  calda,  come  l’orina  humana,  cioè. che  lì  ci  podi  tener  dentro  le  mani,  all’ho» 
ra  li  leua  dalla  caldaia,  e d pone  in  vna  tuia , e vi/ìmifcbiavnalibradi  Leuico,e 
fubito  che  vcdraili  vn  poco  di  fchiuma  fouranacare  alla  Birra , la  poneranno  nella 
bocce,  & iui  feoperta  lafciaranno,che  bolla  due,  ò tre  giornÌKÌopo  chiu/a  l'vfcranr 
no  ad  ogni  lor  volontà.  Alcrefi  queda  bcuanda  con  diucr/ì  ingredienti  ; Gflagle/t 
fatta,  che  dadi  formcnto  folo  cocco  aperfettione  , vi  c'aggiuogono zucchero  , 
cannella,  e chiodi  di  garofalo.con  quali  cofe  affai  la  maneggiano  nella  botte , al* 
cuni  per  renderla  piùfumofa,  edi  gudo  piu  irritance,ci  pongono  à bollire  dentro 
dell’oglio.IFiamengbi  c’aggiungono  del  pane,  e della  fcmola  per  renderla  più 
fpcdà . I Mofeouiti  con  mele  i'peticrie  la  fanno  ranco  delicata,  c potente , che  vec- 
chia è apo  di  loro  come  da  noi  la  Maluagia,  c per  regalo  d prefenra  ad  Ambafcia, 
dori  Regi),  Se  à Prcncipi  fora/licri>è  però  queda  prohibica  à gente  ba/Ta  p-.  r caula 
dell’vbriacard . Sarà  condderabile  in  quello  ingegno  bumano,  qualf  reparad,  in 
difetto  della  natura,  beuanda  dotata  da’  dedì  vari)  gudi,?t  (detti  al  Vino  natura- 
le . Della  Birra  dì  cantato  . 

Non  fon  f'mo.di  nome,  io  fon  di  folti,  > . 

i Terclxfb,  ernie  il  in  gl’ HMomini  matti . . 

ISpagouoli  hi  lor  celebre  beuanda.  Alo/Iia  chiamata  in  queda  maniera  com, 
pongono . In  vn  vafo  di  vetro , vecriaco  d pone  libra  vna  di  mele,  onze  due  di  ga- 
rofano, onza  mezu  di  cannella, onza  vna  di  pepe, gauro, onze  due  di  pepe  longor 
&onze  quattro  dtzeiizcto,  e quedo  chiamali  farci  il  piede,  pud  vi  c’aggiungono 
due  boccali  d’Acqua,  c maneggiato  alquanto  col  fudetio  piede,  cominciano  quà' 
do  habbia  depodo  à leuarne  la  meta  ogni  giorno,  cioè  vn  boccale,  c ritornarcene 
TUO  d’Acqua,  ùguitando  cosi  duo  che  l’Aloliia  rielea  buona,  che  fari  circa  otto 
giomiauuertcDduà  la/ciarne  lemprc  vn  boccale  4 onero  la  metà  col  piede  nel  va- 
io, e quando  d conofea  che  manchi  d’clTcrc  buona,  fe  gli  rmoui  il  jpiede  con  mele, 
0t  aromaci  come  s’c  detto  di  fopra  . 

Sorbetto.  1 Turchia  quali  dal  fallo  Lcgislatorè  fiì  prohibito.il  Vino, con  acqua  arti/ìcìa- 
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le  s’inge^ano  di  fodfsrare  a!  gufto . In  vna  libra  di  zucaro  chiarito , e cotto  i 
confìfìeiza  di  manurchrini>  & aliai  ftangheggiato>pógono  onze  quattro  di  quaH 
che  fugo  acidoi  come  limonei  granatzi  agreflo»  ribes, c limili,  oucro  Tucco  di  ro* 
le,  ò viole  con  auucrtcnza , che  qual  sì  voglia  de’Aidccci  fughi  deue  edere  con*  ' 
dcniato,  acciochc  fìa  maggior  fodezza  nel  zucchero  ) e di  quella  compofìtio- 
ne  , che  chiamano  Sorbetto , accomodato  con  la  quantità  d'vn’auelana , poco  più 
ò poco  meno,  fecondo  il  guflo,  vna  gran  tazza  d'acqua , e lo  conleruano  e por*  - 
tano  no*  viaggi , e guerre  commodamente  per  lafua  denùci,  in  qual  fi  voglia 
vaiò  : ma  perche  quello  Sorbetto  è di  fpefa  ,i  poueri  fanno  bollire  l'Acqua  con 
vDapalfa,  e di  quella  fi  feruonoper  beuanda , in  luogo  di  vino,  ingannando  l'oc*' 
chio  col  colore  , & il  guflo  col  dolce , che  le  porge  l'vuapalla . 

Ma  perche  nominaretno  nell'auuenire  più  volte  il  zucchero  chiarificato , giu.'  Zuchero 
dico,  eh*  qui  oue  la  prima  volta  fen'è  patiate,  Ita  bene  infegnare  il  modo  di  come  fi 
chiarirlo  ; In  due  libre  di  zucchero  fi  pongono  onze  otto  d’Acqua  sbattuta  affai  chiarifi. 
con  vn  chiaro  d’cuo ,' dipoi  ogni  cofamifficato  fi  pone  fopra  moderato  fuoco,  chi, 
lì  procura,  che  con  l'cbolitione  alzi  con  la  fchiuma  ogn'immondiria , quando  fi 
vede , che  il  bollore  comincia  a rópere  la  fchiuma,  come  di  gii  chiarifìcaro  fi  co* 

Ia,ò  con  flamigna,ò  con  panno  lino,  & in  quefio  fiato  chiama  firoppo  longo , ò Giulebbe 
giulebbe.  Di  poi  fi  ritorna  al  fuoco  procurado  col  farlo  bollire  di  nuouola  più,  e 
meno  fuadenfità,  eia  minore  chiamali  confìflcnza  di  giuUbbe,e  la  maggiore  di 
manufchrilli . £ perche  tal  volta  in  quella  maggior  cófiflCnza  occorre  agitarlo  e Manu/- 
maneggiarlo  con  mazza  di  legno,  per  renderlo  bianco , quella  artione  chiamali  ebrifìi . 
flangheggiare,  I fughi  poial5ole,ficondciifanonc'piatti,come$'èdetrodel  Sa* 
le, e Ìì  diri  dcll'Agreflo , & il  tutto  lérua  pernon  baucre  a rcpctcre  ogni  volta  il 
modo  di  farequell'operationi . E quello  balli  circa  le  acque  vfate  danationt 
cllerne,appreffo  di  noi,  ancorché  beuiamo  vino,  nonsò  fe  !u(fo,ouero  il  bifoguo 
di  riufrefeare , tjuando  il  vinó  rifcàlda  , habbia  procurato  l'vfo  u’acque  ar* 
tificiofe . ■ . , • , , 

L’acqua , chi;  di  rigolitia  li  prepara  > é forfè  la  più  cemmune,  la  più  antica , la  M^uadi 
radica  di  quella,  fccca  tagliata  in  pezzi . & ammaccata  al  pefodi  meza  libra , lì  l{jgolitia 
fa  bolline  in  tre  bodcali  d’Acqua,  tanto  che  cali  la  metd,  la  quale  refla  tanto  den* 
fa,  e dolce,  che  per  ogni  boccale  di  quella  fi  ci  millicano  dieci  boccali  d’aequa 
pùra,eriefcegullofa,erinfrefcantebeuàda,oltrcchemòdalc  renicccelléteméte.  Di  Cica- 

Cicoria  libre  dieci'di  radiche,  però  tagliate  in  pezzetti , fi  pongono  aiambi.  ria,&ln 
care  in  vna 'corba  u*  Acqua , e le  ne  caua  la  terza  parte;  lo  lleffo  praticafi  nello  dmia . 
llillare  TAcqua  d’inditiia  > ma  con  quella  differenza , -che  dcll’indiuia  vogliano 
effere  vinti  libre,  e fi  piglia  non  folo  la  radica,  mà  il  torlo  ancora,  l’vna,  e l’altra 
jierò  vuole  efl'er  affai  lanata  auanti  fi  ponga  net  lambico . 

Cannella  onz 'vna  cagliata,  &amaccata  in  pezzetti , lì  pone  in  inliilìone  per  DiCanci 
vna  notte  in  quattro  boccali  d'Atqutfpouc  poi  ancora  li  fi  bollire  per  vn  quar-  f.i. 
to  d’hora,  tenendo  ben  chiiilo  II  vaA)  , oue  bolle , di  poi  Icuato  il  vafodal  fuoco 
vi  ,s’aggiuBgc  àhretani’Acqaa-%  e-tiene  ben  chiufa  tanto , che  fia  rafireddata , 8c 
rn  oncia  di  zucchero  di  rottame  per  ogni  libra  d' Acqua  s’accommoda,  e lì  milli* 
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ca  ogni  cola  tiincòi  che  fì  dilegui:  & locorporii  poi  li  cold  nella  bozza»  paflàndold 
per llatnigno ò panno  di  lino. 

Acqui  D’Aneli»  e Coriandi  l'Atqua  fì  fi  ncH’ilieffo  Aidetto  modo  > vero  è > che  li  Co- 
li'  anefi  riandi  amaccati  col  Ilare»  due»  ò tre  bore  infufì  nell’Acqua  tanco»che  pigli  colore» 
coriandi»  ballano  fenza  farli  bollire  . 

Di  Cedro  le  fòglie  fané»  ma  le  più  teneri»  vna  manciata»ò  vogliam  dire  manata 
Acqua  Umilmente  la  feorza  dello  ftelTo  Cedro,  ouero  di  Limoncello  ccdrato.tagliata  fot- 
diCedro,  tjlillimamente»  lì  come  la  polpa  di  quello  fenza  l’agro»  libre,  vna  di  qual  lì  voglia 
forte»  in  tre  boccali  d’acqua  frefea  lì  pógono.fì  sbattono»e  lì  fanno  Ilare  inf^ufc|pec 
mez’hora»poi  dopo  l’aggiQta  di  zuchero»  come  l'opra  colata  fari  Acqua  di  Cedro 
perfetti lCma»e  maflimc  le  nell’atto  di  volerla  feruire.fc  le  aggiungeri|agro  dell’!» 
flclTo  Cedrojouero  di  Limoncello>e  da  molti  è chiamata  Limonea»perche  riufeiri 
dolce,  acida»  & odorata , qual  odore  fegli  accrcfcerà  fe  dopò  ildibattimentq 
della  prima  volta  le  materie  leuate  dell’Acqua  lì  taglieranno  minute  » ouero  lì 
ilringeranno  acciò  n’eica  quel  poco  di  fugo  odorato,  che  contengono  » e di  nuouo 
iufufe.pcr  l’acqua  s’agiteranno,  ma  bifogna  auucrtirc  à non  toccar  mai  con  le  ma* 
ni  l’Acqua»  & adoprare  la  mefcola  di Jegno  forata  • 

I Limoncelli,  tagliati  in  fette  lenza  Icuame  l’agro,  lì  dibattono  nell’acqua  po< 
Ho  ogni  cola  in  vna  caraffa  » indi  fe  gli  aggiunge  zucchero  come  fopra  > lì  cola  fu* 
biro,  ò s’alpetta,  che  deponghi,  e fì  via  quel  modo  . 

Acq-adi  Fragole  libre  vna  ben  mature  lanate , & ancora  fpaccate,  in  vn  boccale,  mezo 
Fragole , d’acqua»  con  vn  poco  d'orzo  li  maneggiano,  e Aringono  affai»  poi  lì  palTa  l’acqua 
e varie  . per  liamigna,ò  borato,  ò panno  lioo»con  quali  fìpolTono  ancora  Aringere  le  Fra- 
gole per  hauerne  più  fucco»  di  poi  in  caradé  di  vetro  lì  ponga , e come  haurà  de* 
poAa  la  feccia  A cani  con  de  Arczza  racqua.e  A conlerui  in  luogo  frefco,c  quando 
fi  vuole  vfare  vi  A aggiunga  zucchero  nel  fudetto  modo. 

Le  vifciole  fenza  gàbo  A pongono  in  tant’aequa  calda,quanto  ba  Ai  per  tenerle 
coperte,  indi  con  mano  s’ammaccano,  come  fe  folTc  vuS,  poi  poAe  in  vn  bigoncio 
ò altro  vaio,  per  ogni  vinticinque  libre  di  cerale  le  gli  aggiuge  vn  Iccchio  d’acqua 
bollente,  e due  libre  di  mele,  ouero  \na  libra  di  zucchero.poi  ogni  cola  miUicata 
ioAeme,A.cola  con  lacchetti,comc  il  <'ino.QucAa  f>crò  non  A può  conleruare  lon* 
go  tempo,  ma  le  quando  dopo  colata  lopra  » e raÀ'reddata  A poncrà  in  vna  botte* 
con  la  terza  parte  di  vino,  lari  bcuanda  vtile , e gu  Aola  per  tutto  l’Inuemo . 

Gli  oAì  delle  Indette  vilciole,  che  faranno  reAati  nel  ‘lacchetto  » laqati  » c liberi 
da  Icorze,  & ogn’altre  immondezze,  iu  vn  mortaro  A rqmporio.  c cosi  infranti  vn 
mezo  quartirolo  A pone  in  vna  botte  di  corbe  due  di  vino  lo  rendono  di  guAo , e 
faporc  di  vilciole,  lano,  e che  A cpnferua . 

VlanA  ancora  Acqueodorifere  per  bere,  come  di  fiori  di  gelloniino , cedro , di 
rofe  damalchine,<  di  finocchio,  e Amili  .;In  due  boccali  d’acqua, che  Aa  intepidita 
con  lo  Aare  al  Sole,  A pongono  due,  ò tré  manctace  di  qual  fi  voglia  force  de’  Iut 
dccti  fiori,  ò herbe  odorifere,  & in  quella  dibattute,  e maneggiate  A lalcianoinlu- 
fe  mez’hora,  poi  di  nuouo  agitate  A cola»  c fi  via»  con  l 'aggiunta  del  zucchero  nel 
ludettomodo.  ' 


Se 
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j Se  t’hauelTe  la  O^ìnta  EfTenza  di  qual  fì  voglia  deile  radette  còfe  > ò fiori  ' delle 
quali  habbiamo  detto, poterli  fare  Acque, vn’onza  di  quella  baflcria  per  accomo* 
dare  quindeci  boccali  d’acqua,  auucrtalì  ancora , che  la  beuanda  fi  può  fare  più, 
ò meno  dolce,  li  come  più,  ò meno  odorata,  con  raggiunta  di  più,  ò meno  matC' 
ria,  e di  più,  òmeno  zucchero,  fecondo  il  guAo,  cl’aliagiarclo  denota . 

, £ perche  il  zucchero  i di  graue  fpela,  podonù  le  fudetee  acque  ancora  rendere  Giulebht 
dolci  col  mezo  del  giulebbe,  quale  di  quel  miele,  che  fenza  fpefa  ti  rédono  le  tue  di  miele, 
api  puoi  fabricare . Quello  nel  fodetto  modo  chiari: o,  quando  citornaco  al  fuocò 
per  farlo  pigliar  corpo,li  vede,  che  tal  volta  crelcc,lì  sbruffa  con  vn  poco  d'acqua 
rofa,e  fc  gli  .aggi unge  vn  poco  di  cannella  intiera,  o quando  Ila  bollito  tanto,  che 
relli  allaconlìllenza  fufHciente,li  vota  in  vn  capuccio,  e li  lafcia;  che  à poco  à po> 
co  flillando  n'efca  con  Tua  commoditi , e quello  può  feruite  in  luogo  di  zucchero 
per  addolcire  ogn’acqua  in  fretta, febeoe  è quello  giulebbe  affai  più  delicato  far* 
co  dizucchero  nello  llelfpmodois’auuertain  fine,  che  qual  fi  voglia  vaio,, cho 
debba  fetuire  per  fare  acqpe.  Gì  di  vetro,  ò vitriaco,  ò (lagnato  i in  oltre  Ga  poli  • 
co,  e netto, e libero  da  ogni  cofa,che  polfa  porgere  mal’odore , perche  Tacqua  è 
facilidima  da  pigliare  ogni  trillo  odore,  lì  come  il  fumo  . Sari  ancora  più  à prò  - 
polito  l’acqua  di  Fiume,  ò Fonte,  che  quella  de  Pozzi , qual  lì  porri  far  cuocere 
prima  chef  ponga  in  opera,  non  v’hauecido  altra. 

Il  fico  adunque,  ouc  s’hà  da  villeggiare  dotato  di  buon'aria,  proueduto  d'abbó.  DelUters 
dance,  e frefea  acqua*non  fari  del  tutto  perfetto,  mentre  lia  in  terreno  flerile,per>  r*  > 
che  non  potrai  godere  dcll’vtile,&  aumento  dcirentrate,  mediante  l’agricoicura, 

& in  vero,  chi  coltiua  vn  campo  Aerile,  con  la  fatica,  e la  fpefa  perde  la  ripuratio' 
oc,  e conlidcra,  che  da’Romani  fù  sbandita  Ano  la  pace  Acrile , non  clic  la  Terra, 
della  quale  oue  vuoi  habirare,  ò colciuare , ò comprare',  deui  con  gran  diligenza 
cqnAdcrar  le  qualità,  quali  ò con  l*cfpericnza,ò  con  la  viAa  conofeerai . : 

' Con  l'cfpericnza  piantaci, ò fcminaci  le  hai  tempo,  di  quelle  cofe,  che  vogliono 
graflc,  e buon  terreno,  come  cardi,  cadi,  canape,  e Amili  onero  informati  quan* 
co  frutta , e fari  bene,  potcndoA  hauerne  il  conto  giuAo  d’anni  cinque . 

Si  fi  ancor’ vna  buca,!come  per  piantar  vn'arbore , e quello  Aeffo  terreno  fubi  ■ “Meda  di 
to,  ò fri  due  ò tre  giorni  A ritorna  neU’iAe  Aa  buca,  fe  foprauanza  terra  è buono,  tonofeer 
le  appareggia  c mediocre,  fe  manca,  ouer  non  la  riempa, è triAo  terreno.  Pigliali  !•>  fffr*  • 
ancora  vn  tagliolo  di  terra  herbofo,  ò vogliamo  dire  vn  lotto,che  c quanta  terra 
s’alza  ordinariamente  con  la  vanga,  Abagnaconacqua,feAdiAoluc,clafcia 
l’herba  è triAo,  te  A ritiene  la  terra  attaccato  alle  radiche  dell’herba,  è buono,  fe 
gettandolo  in  terra  pur  rcAa  atraccata,é  meglio.  Si  pone  ancora  vna  gleba,ouero 
matrone  di  tetra  in  vn  vafo  d'acqua, A miAica  con  la  mano, .alla  quale  fc  la  terra 
s’artacca,&:  babbi  del  vifeofo,  è fegno  di  grallczza,fe  Albico  A rifoluc  in  rcna,oucc 
fango,  è tri  Ao . Si  lafcia  dapoi,  che  qucA’acqua  , col  deponer  la  terra  al  fondo, 
veiigolchiata,  e gh  Aandola  con  vn  dito  in  quella  bagnato , s’è  dolce,  è buono , s’ò 
amara,  ò falma  Ara,  ò puzzolente,  e terra  criAa . Da  Acqua  veniente,  ò furgeiue 
dai  terreno,  che  vuoi  prouarc  , A può  far  giudicio  nel  fuderto  modo  della  quali- 
tà di  qucAo,cfcfodc  acqua  grofl'a  denota  groAezzaditerrcno,  Si  conofee  an- 
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cora  il  terreno  bnòno  pigliandone  ?n  pugnoitnencre  è morbido»  cioè  trai  mo^W 
e l’afci  utto»e  fi  ftringe»fe  s’amtnafla>&  vnifce  infìeme»è  buono»fe  rubtco»che  s’apre 
il  pugno  s’apra  ancor  la  terra»  é trilla  Falifce  quella  regola  nell’argilla»  c nelia_( 
creta  perclic  s’ammalfanoie  non  fon  buone.  Volendo  comprar  terreno  dourai  far 
cauare  l'otto  due,  ò più  piedi  per  vedere»  fé  ci  lìa  giara»  ò tuffo»  ò rena , ò terreno 
falmallrojò  maligno, ò puzzolcnte.e  quella  prona  la  farai  in  più  luoghi»  perche  lì 
può  variar  il  terreno  non  fol  d’vn  capo  à vn’altro»  ma  da  vna  pertica  ad  vn’altra . 

Con  villa  lì  può  ancor  conofeer  la  qualità  del  terreno  » poiché  oltre  la  bcllez^ 
za,  Si  abbondanza  de’  raccolti»  la  lloppiarpeffa»e  di  canna  groffa»e  la  molt’herba 
dentroiti  danno  à denotare  la  bontà  di  quello;Oue  poi  vedrai  arbori  belli, pulliti» 
con  bella  feorza»  rami  dritti»  e longhi»  è buono  terreno»  lì  come  quello . che  è co- 
perto di  molt'hcrbe»  8c  in  particolare»  oue  nafee  la  gramegna»  nibbi»malita»  cicu- 
ta» graliga»  pruni»  cannette»lappe»e  m^lio  di  tutti  il  trifoglio, è buono»ogni  voltK 
però,  che  in  fuo  genere  quell’hcrbe  vengono  alte,  e di  belle,  longhe  fogIie»e  la  ra- 
gione è quella»  che  nafeendo  quelle  fenza  feminarli»  forza  è»che  vengano  da  par- 
ticolar  putredine»  che  fra  nella  terra»  e mentre»cfae  la  terra  è abbondante  di  putre- 
dine, è graffa . Per  contrario»  oue  le  piante  fono  Horte»  fgratiate»  rugofe»  c grop- 
polofe,con  fpefll  nodi»con  trilla,e  mal  polita  fcorzaK>uenafcon  felici, e corte  gra  • 
nate  piccole  dette  gregoli.e  fcoppe,è  trillo  terreno.  Se  bene  in  bontà  il  colore  in-, 
ganna  non  effendo  fempre  il  terreno  nero  buono»non  inganna  però  in  mala  quali- 
tà,poiché  il  terreno  bianchizzo,  lucido,  c che  tenga  l’Acqua,  è trifliffimo . Quel 
tcrrcno»che  fubito  piomito  forbifee  l'ff  equa,  & vnito  conferua  affai  rhumido»è  ot- 
timo ■ Se  quando  lì  lauora  il  terreno,e  maffìme  quando  s’ara  vi  lì  fermano  Corui» 
Storni,  Piche»  e limili  i fegnodi  buono  » perche  nei  putrido  della  fua  pinguedine.» 
nafeono  animalctti»  quali  col  lauoriero  feoperti  feruono  a’fudetti  animali  di  vico . 
Quel  terreno»  che  è facile  à lauorarlì , c che  pe’l  freddo  del  V erno,ò  del  fecco  del- 
l'Ellate  lì  difmette»  e diuiene  poluere»  è buono  ; maquello  » che  è detto  vallino  » 
oue  nafeono  gionchi,  e che  ne  per  gelo»  ne  per  fecco  mai  lì  difmette»  & è difficile  i 
lauorarlì»  fe  bene  s’ingraffi  non  rifponde»  quell’é  cattino . Ci  fù  jancora»  chi  della 
cognitione  di  quella  tetra  dottamente  cantò . 

1 1 fertile  Terreno  i d' ognintorno . E facil  eede  al  tritolar  del  dito  , 

0 {in  coìte,  ò (ìa  pian,  d'herbe  Veflito  ; Irta  f'’uoTeffer’efpo{lo  al  giorno . 

Il  ripofo  al  terreno  è la  n)3ggior  medicina» che  fe  gli  polla  dare  fenza  letame.», 
ò lupino,  ò altro,  e fe  pure  lì  voleffe  aiutar  più,lì  faccia  con  lo  llabbio  delle  peco- 
re» oue  ro  col  lafcrar  crefccre  ogn’herba»  ò fpino»  ò llcrpo  » ò virgulto  per  cinque 
anni  riguardandolo  da  belliame»  poi  tagliar  rutta  quella  robba  così  crefeiuta , Se 
abbruggiarli  fccca,  che  farà  fopra  dcttotcrrcno»  e trouarai , che  gli  farà  gioua- 
mento  mirabile . Le  qùercie  dinotano  buom'  terreni,  li  Caffagnurillo . £ ottimo 
terreno  fra  tutti  in  quelli  paelì  il  piato , in  riguardo  della  poca  fatica  » e deil’vtile 
folo  del  Patrone,oltrc  che  il  Fieno  non  è fottopollo  i tanti  pericoli»come  le  biade 
l'vua  ; alcuni  antichi  volcuano»  che  foffe  la  Vigna , ma  non  erano  informati  della 
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colciuatione  di  quefto  terricorioKHie  per  cotto  è vigneco>e  campo>e  quella  rigaai 
che  non  hi  la  dote  per  manteoerla  > tofto  li  disfi  > e qui  molto  non  lì  coftumano 
le  vigneitna  gli  arbori  con  le  riti  ne'canipiiOuc  le  riti  hanno  capi  longhi>e  molti* 

,c  groHi  denota  buon  terreno  > fa  molt’Vua  > ma  trillo  Vino  > Óue  le  Viti  hanno 
capi  corti  > e mùtuti  > e trillo  terreno  > fi  poch’Vua , ma  buon  Vino*  e nota*  che 
la  magrezza  dal  terreno  è quella  * che  dà  il  picante  al  Vino . 

Quello  è il  buon  terreno  * dal  quale  le  ne  caua  da  Sale  in  poi,  quando  fi  bifo- 
gno  in  vna  Cala , cioè  falcine,  legna,  pane , vino , canepa,  lino,  faua,  rezza,  ceci* 

^elta,  foglia  di  moro , hcBO , ghianda , venchi , pertiche , ogni  frutto , nutrilce 
Miti , c vaccine , porge  hortagiia , & altre  cole  neced'arie  ai  vitto  humano  i c tali 
lono  per  ordinario  le  Pofleiiìonifu'l  Bolognele,  ò purdouenano  elTerc,  o pur  . 
con  l'indù  Uria  lì  podono  fat'elfer  tali , come  lì  moltrerà . 

Da  gli  Horti  io  vero  lì  caua  gran  denaro , ogni  volta  lì  pollino  inacquare , Se 
habbiano  commodo  lo  lmaliimeoto,ma  non  a tutti  e conccilo  Tbabitare  in  Piaz* 
za . II  Caftaguetto  è di  buona  entrata,pcrche  non  dà  fpefa  di  coltiuamento,ma  è 
fallace  rendita , & à volere,  che  quello  frutto  faccia  bene,  oltre  gli  altri  requilìti, 
bifogna,  che  pioua  il  mele  di  Giugno,  e quello  d’Agolio,  quafì  cótro  il  naturale. 

Il  terreno  bofehiuo  è opinione,  che  lìa  per  vcnir’in  prezzo  per  la  gran  quantità 
de’bofchi,che lì  diradichino, eco  poca  ptudenza,folo  allettaci  dal  frutto, che  per 
cinque  ò fei  anni  io  abbondanza  rende  sì  fatto  terreno  sbofehico,  ma  poi  inderili- 
fcc  ne  è più  bofco,ne  campo, ma  può  feruice  per  pafcol  trillo.  11  làirofo,l3  cui  pie- 
tra lì  vende  per  far  calcè,  vale  più  à proportione  di  qual  lì  voglia  altro  terreno,  si 
come  quello  da  far  macine,  ò trauertini,  macigni,  perche  di  quelli  lenza  Ipcla,  ó 
faticali  caua  denaro,  ^madìme  de’ marmi,  de  quali  non  è al  tutto  priuo  quello 
Contado,  pcrochc  la  dìltgeìitc  cura  di  Domenico  Albani  Giuridico  cclcberimo, 
n’hà  feoperto  vna  vena  di  bellidìma  macchia,atcoad  ornare  qual  lì  voglia  danza, 
lì  comeegli  ornai  più  famod Fori  di  dottidìmiferitti  . 

La  Terra,  che  viene  cosi  nominata  dalla  parola  latina  Terrere,  cioè  pe{larc,per 
eder  d’ogni  piede  calpedata  , porge  piccolo  vdìcio  con  tutti  i viuenti  à gutla  di 
buooa  madre,ccon  ragione, perche  il  nodro  primo  Padre,nei  campo  Danialceno 
di  terra fù  formato, c con  tuttoché  pocodapoi  per  l’inobedienza di  quello  fodè 
dal  grand’iddio  maledetta  queda  terra  neil’uperationi  delle  fuc  mani,cd'a  in  ogni 
modo  obedtente  al  primo  precetto,  ò coltiuata,  ò non  colciuata , produce  conci* 
nua,  c Ipontaneamentc  tante  piante , herbe,  c frutti  prò  dcll'huomo,  alche  fare 
non  è mai  (ària,  anzi  ogn'anno  ringiouiuédo  inferocita  fì  fà  vedere  ornata  di  tur 
to  ciò,  che  polla  far  biiogno  all'huomo,  & è cofa  di  piuconlìderatione,  che  lì  co* 
me  le  fpiDe,  produce  la  terra  in  riguardo  della  fiidctta  malcdictionc  porgono 

vtilità,efankà  aU'huomo, così  icadighi, che $.D.  M* ne  manda,  feruonopcr  ri* 
mcdiodclla  pena,  e fodisfattione  della  colpa . v n 

Non  mancò  quedo  Elemento  di  modrare  grandidìma  pietà  della  morte  del  Stiliti 
fuo  Creatore  poiché  tremò  in  quel  punto,  e le  pietre  fi  fpaccarono,  i monuracnci  della  ter- 
s'aperfero,  & cIpoTc  airariaviui  quei  corpi,  che  morti  già;  alla  cudodia  erano  ra  . 
fonimeli*.  Pure,  che  il  Saliuida  inanimifca  gi’Agricoltori  alla  finccrità dcil’animo 
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dicendotche  i giufli  polTcderanno  ta  cerra>la  quale  gli  farà  abbondante  di  lattei  é 
mele.  Ma  perche  più  ampiamente  di  quella  terra  neUMcimo  di  quelli  Hbri>  Ibpra 
il  modo  di  coltiuarla  hauemo  da  parlarvi  palliamo  ad  altre  cole  i nelle  quali  elTa 
come  Elemcntoi  porge  beneficio  all’huomo . Salii  macigni,  puzzolana,  fabiooer' 
Bittume,  niaconi,  ò pietre  per  lar’habitationii  fono  poche  , in  riguardo  dellafa^ 
brica  di  tanti  rafi  di  terra,  co’quali  per  dclitia,  e pulicia  s'ornano  Chiefe,  Cafe , c 
Giardini  porgono  ancor  comodità  diconfetuar  Aque,Vini,  Aceti,  e per  Ibruitio 
di  Cucina,  non  c più  faporita  qualfiuoglia  viuanda  folfritra,  ò cotta  in  tegamciò 
pentola, che  in  altro  vaio  ì quello  folo  dal  beneficio  deirodorc delia  terra-  £d  alla 
cauola,  quale  più  polito  mangiare, che  in  inaiolica*non  già  in  argenroicó  più  luf- 
. lo  sì  ^ In  Villa  adùque  li  llia  prouiUodi  maiolicale  non  refporreiche  ad  occafionò 
di  roraltìcn,8c  in  Tuo  fcainbio  fi  puòadoprar  terra  ordinariaiC  fe  nó  ti  gulla  quel 
colore, ò forma  vfata  da  poucri,  fattene  fare  à pofia,  ò cò  tua  arma , ò varietà  dr 
molti  colori  li  foggia  di  marmi  ,0  in  qualch’altro  modo  à tuo  gallo,  e di  quella 
terra  farai  meglio  feruito  in  Bologna,  c con  minor  fpefa,  che  forfi  ih  altra  Cit- 
tà. Si  vfa  di  quella  con  maggior  politia , che  di  Bagno . Si  rompe  vero,  ma  Io 
Bagno  fi  pcrdc,&c  rubbato,&  ogni  qual  tempo  có  molta  fpefa  fi  conuiene  rifare 
Voglio  però  in  buona  Economia,  che  numeri,  e cóiegni  piatti,  fcodelle , pignat» 
ce , tegami , & altre  robbe  di  terra  al  Cuoco , ò Cuciniera , Si  ogni  Sabbato  coU* 
Inuentario  glie  li  facci  rinumcrarc,  non  già  per  fargli  pagare  il  mancamento  ma 
quello  gli  feruirà  per  vn  poco  di  freno,  da  guardarli  di  non  ne  romper  tanti , anzi 
ordinarli,  che  li  fragmenti.  ogni  volta,  che  fc  ne  rompe,  ri  fiano  mollri . Ci  fono 
di  quelli,  tal  voltaiche  non  pcccano,pcr  non  hauerlo à dire  al  confefibre.con  que- 
llo documento  vedrai , che  li  maneggieranno  con  alTai  più  difcrettione , & alcuna 
«otta  gli  rincrefeerà  il  venirci auanti  à dire  ; Ne  mancano  queita  fcrtimana  tantii 
fc  ne  lon  rotti  cantiiC  per  tal  cau/a,  alla  quale  forfi  fi  potrà  prouede’re,  c quefto 
^refs»g-  hò  veduto  coAumarc  ancora  nella  Corte,  de’  Prcncipì.  In  fine  la  terra  denota  vi- 
gi  della  cina  pioggia,  con  rn  cal’acuto  odore  il  qual  da  lei  elee  in  tal’occafione , e fopra_, 
terra,  quella  fi  riuolgono  aliai  i cani,  onero  ch’ciTa  aliai  fi  rifcaldi,  e le  queAa  terra  in  vn 
fubito  forbifee  le  prime  gocic.f^nifica  longa  pioggia  ; quando  la  terra  è piena  più 
del  folito  di  ragni,  vermi,  ioculie,  Scaltri  limili  animaluzzi.  è fegno  di  llerilitd  . 

Si  diffonde  ranco  i’vtik;  del  villeggiare , che  comprende  fino  il  fuoco , quale  à 
finendo  è detto,  cioè  rifcaldare . V n^Angdio  con  fpada  di  fuoco  fu  poAo  alla  porta 
del  Paradifo  cerrelire . Mandaua  Dio  fiamme  di  fiioco  dal  Ciclo  i confumarè  le 
vittime  di  quei  facrifici.  che  gli  erano  accetti.  Col  fuoco, che  abbruggiaua  il  rouc- 
ro,  e non  lo  confumaua,  ci  dette  S.  D.  M.  à diucdcrc  la  Verginità  di  Maria . Con 
■ fuoco  ca  Aigò  l’empia  Pcntapoli,  c l’opra  vn  carro  di  fuoco  hi  portato  Elia  nel  Pa- 
radilb  ttrrcifrc . Senza  fiioco  non  fi  può  ofièrire  il  Sacrificio  dcirAItare . Con  con- 
nniio  fioco  i’honora  li  SantiAìmo  Sacramento dcll’Eucliari Aia , e con  lingue  di 
fuocoapparucfoprailcapodegli  ApoAoliloSpffitoSancoiilquale,  fuocodica- 
rità  è ancor  tliiamato . I -i  r , 

•Iff.trmio  Ma  pafiìaino  d dire, come  villeggiando  dal  fuocafi  poAa  cauar  qualdfirpar- 
hei  fioco  mio , Se  vale  per  fEconoiHìa . Li  Contadini  vendono  la  lor  parte  de’  Fafci , e poi 
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tutto  l’anno  abbruggiano  legna  dcKa  Pofleflìonc , chclauorano.  nonoflantell 
patti  di  non  tagliare»  e noi  non  poffiamofar  Io  fteffo»  dando  in  Villa»  & hauendo 
forfi  più  d'vna  Pofleflìonc?  Li  farmenci»  auanzi  di  lignami  rccclii»  Si  inutilijchc  re-  ■ 
ftano  dal  far»  ò rinouar  fratte»  ò fiepi»  accomodar»  e rinouar  pergole»  alue»  viali»  ' 
fprczzace  da  Fattori»  ò Miniflri»  poUono  fcruire  in  parte  a quedo  penflcrojlc  fa- 
fcine»ftelle,ò  zeppc»che  fi  fanno  i far  legna  per  la  Città»ò  per  tua  Cafa>ò  da  ven- 
dere» òflabbiarure  di  legnami  da  fabricarc»  raccolte  prima  • che  li  Contadini  fé  le 
approprino»  tirano  innanzi  vn’altro  pezze.  Gli  arborijchc  fi  rompono  per  qual- 
che vcnto»ò  impetuofa  pioggiaifatti  condurre  à Cafa  prcdo»a:utano  in  parte  qne- 
fto  ifparmio»c  mentre  ftai  in  ViIla»non  mancar  di  volteggiar  per  tuoi  Capi»  e fri 
l’altre  cofe  ofleruarc  qualch’arbore  fcccoiò  vicino  à fcccarfi»c  fallo  portare  al  tuo 
fnoco»  ccafo  hauefie  la  Vite»confidera  fc  fi  polla  accomodare  ad  altro  arbore  vi- 
cino,c fallo  fare»  e fcruiti  deirarbore»come  fopra»  perche  in  ogni  modo  il  Villano* 
quando  non  ci  fei  lo  raglierà . In  fomma  in  Villa  Pabbruggiare  non  ti  douria  co- 
ftarccofa  alcuna.  Ma  fc  pure  folli  sforzato  ad  abbruggiarc  legna  comprata,  ò 
che  fi  potefle  vendere  ifparmi  pure  il  carreggio,  che  fono  Lire  2.  per  carro  » poco 
piùiò  poco  meno  : ma  di  più  la  gabella» ripom'tura>quaIché  ficllatura  di  zoccoila  • 
colationcdel  Bifolco»  che  importano  circa  Lire  i.per  carro;  vuorelTcre  piccola 
famiglia  quella, che  nó  abbruggi  l’anno  circa  quaranta  carta  di  legname.tri  grof- 
fo»c  minuto»  prefuppoflo»  che  la  meri  fe  n’abbruggi  in  Villa,  qucll’c  vn’ifparmio 
di  Lire  do.l’anno  nel  fuoco  foIo»e  fc  fi  dicclTe.chc  fi  abbruggia  più  il  Verno  rcfpó- 
do,  che  le  bugate,  li  fapori»  fappc,  e faponc.che  fi  fanno  in  Villa  » contrapefano  i 
quel  più  s’abbruggia  >1  Verno  alla  Città, e la  famiglia  in  Villa»  per  tempo  di  fred- 
do, fi  fcalda  più  volonrieh  al  Sole,  ò con  IclTercitio»  che  coli'annidarfi  in  Cucina, 
potrà  però  il  diligente  Economo  prouedere  la  Cafa  della  Città  di  buone  iegna_> 
pe’l  Verno»  cioè  di  quercia»  d noce»  quale  fc  bene  fà  rumore,  ò crepa»  fi  buona»  c 
reggente  braggia»  ouero  di  rouetc  ; Altri  legnami  fi  poflbno  vfarc  mentre  s’hab- 
biano,ma  per  prouedcrfi.li  fudetti  fono  gli  octimi.Lc  fafeine  dando  in  Villa  farai 
fare  minute,  c cortc»perche  tanto  è vn  fafeio  picolo,comc  vn  graudc.per  dare  vna 
calda  a vno  raffreddato,  e quellidi  vite  piccoli»  nonfon  così  pericolofi  d’attaccare 
il  fuoco  alla  Cafa:  Nelle  Cuccine  de’Prcnciphe  gran  Signori  fi  cofiuma  con  grand*, 
ifparmio  il  carbone,  oltre  che  li  Cuochi,  l’adoprano  più  volonricri  : fi  può  pratti- 
care  nelle  Cucine  de’  priuati  in  occafione  di  Banchetti  con  ifparmio . 

' La  Carbonella  per  tenere  in  vna  danza,  oue  fi  lauora  » ifparinia  di  molte  fafei- 
ne,  e più  ne  ifparmia  l'vfo  delle  Fornacelle . L’ottimo  modo  d’ingralTare  il  terreno 
col  fuoco  fi  dirà  à fuo  luoco . Potraflì  prouedere  di  fafeine  di  gcnepro»  per  render 
le  danze  coi  fuoco  di  quedo  fané,  come  s'c  dctto»c  fe  dal  tuo  letto  volede  fcacciar 
la  libidine  fcaldalo  con  fuocod’agno  cado . 

Veggonfi  molte  voragini  di  fuoco  in  diuerfe  parti  del  Mondo  » quali  amplifil- 
mc»  c quali  piccole»  ma  tutte  venienti  da  minere  fulfuree»  c bituminole  : quede 
da  Gentili  falfamentecrano  credute  bochc  d’inferno,  ò per  dir  meglio  vie  per 
andare  à Caronte»  nome  del  fauolofo  pafl'atorc  della  Palude  digia  » e perciò  que- 
de bocche  chiamauano  Caronià , e con  quedo  deflb  nome  la  porta  d’ Atene»  per 
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la  quale,  conduccuano  ti  condannaci  a morte . <]  jafì  che  per  mezo  di  qnetla  ftorti 
li  màdalTero  à Caroncc>ma  perche  il  fuocoKh’cfce  dalle  fudccte  voragini  per  cau- 
fa  dd  folfoic  bitume, è puzEoIente,cominciorno  d chiamare  col  nome  delle  fudec- 
te  voragini  Carolila  ogn’altra  puzza  >,qual  nome  con  poca  differenza  feguita  ad 
vfarfì  in  nollra  linguai  chiamandoli  Carogna  > ogni  cola  puzzolente  . Il  fuoco  ci 
ripara  dal  freddo,  ci  prepara  il  mangiarci  illumina  le  tenebre  della  notte , facilita 
il  lauorarc  il  ferro,  purga,  & affina  l’oro,  l’argento,  & ogni  metallo,  fi  come  ridu- 
ce ad  v(o  pietre  per  calce,ege(1o  ; poi  con  diabolico  inuento  diflrugge  il  gener’hu; 
mano,  Sc  anichila  le  Citta,  & i Regni . 

£t  oue  il  piede  imperiofQ  fermi 

Cede  ogni  for^a,  ogni  poter  dà  loco . 

Pare,  che  non  ingannino  i pedaggi  di  pioggia  nel  Fuoco , come  in  altra  cofa,  i 
funghi  nella  lume , l’abbruggiar  la  padella,  quando  fì  leua  dal  Fuoco, e quando  lo 
Ilello  Fuoco  zuffola,  o fu(lurra,&  hà  le  fiamme  pallido,  tutto  denota  pioggia,  ma 
quando  le  braggie  rilucano,con  vn  fplendor  chiaro,e  bello,dcnota  ferenitd.  Que- 
llo £lemento  con  la  fua  eir.pict  d porge  tal  volta  pio, e fìcuro  medicaméto  all’huo- 
nio . Il  fuoco  è rimedio  contea  l'aria  humida,e  contro  la  pelle,  e particolarmente 
purganficon  fuoco  Cafe,  c panni  rofpcttj  di  contagio , c col  fuoco  s’eflinguc  nc’ 
corpi  degli  Huomini  tutti  i piu  maligni,  c pcruerfì  mali,  a’  quali  è fottopoflo.  Ed 
è efperimcntato  rimedio  nc’Caualli,  che  in  quello  flato  , che  s'applica  il  fuoco, 
in  quello  gli  preferua,  cioè  fe  fì  dd  il  fuoco  ad  vna  gamba  d’vn  Caua Ilo,  oue  non  fì 
dolga,  ancorché  faticandolo  folfe  (olito  ddolerE,  il  fuoco  lo  libera,  e diffcndcdal 
ritornarci  più  doglia  ; £ tanto  badi  de  gli  Elementi . 

Ifpitrtnio  Non  è dubbio  alcuno, che  quel  guadagno  oucr  ifparmio,  quale  viene  fpcflo  do- 
del  Tane  corchc  poco,  deue  elTerantepoflo  al  molto,  quale  con  lunghezza  dcirinccrto  tò- 
po vna  ibi  volta  Tanno  prouenga,  c però  l’ifparmio,  che  fì  fd  nel  mangiar,  e bere, 
come  quello,  che  fì  prattica  per  ordinario  almeno  due  voltc.il  giorno , ancorché 
poco,  li  dourd  ad  ogn’altro  anteporre , e feguire . 

Cominciando  dunque  prima  dal  Pane, dico,  che  habitando  fuori  ifparmi  prima 
il  Datio  cófueto  da  pagarli  alla  Città  per  ciafeheduna  corba  di  Farina  Sol.b.d.  If- 
parmi,otto  per  cento  di  farina,che  paghi  alla  macina  della  Città, che  fono  Eib.  i a 
di  farina  per  ciafeheduna  corba,le  quali  d ragione  di  Lire  io.percorba,fonoSol. 
1 7.  Ifparmi  la  conciatura, ò mondatura  del  grano,fono  per  corba  Sol. a*  Ifparmi  il 
careggio, gabella,colatione  al  Bifolco,  riponitura  de’facchi  due  volte, quando  vie- 
ne il  grano, e quando  viene  la  farina,  e l'altra  collatione  al  Canallaro,  che  porta  la> 
farina,che  tutte  polfono  importare  per  dafeheduna  corba  S-jl.6.Fai,ffando  in  cd- 
pagna,  il  Pane  in  Cafa,  & ifparmi  quello , che  fd  le  fpefe  al  Fornaro , che  ti  ferue 
alla  Città,  & alcuna  volta  ancora  nearricchifcc,  perche  il  Panecrcfcc  al  Fornaro 
Lib.2  o.pcr  cento  almeno,  & efTo  al  più  ti  rifpódc  Lib,  i o.del  negro^lel  bianco  co- 
fa  alcuna  ti  dd,fì  che  audzi  nel  negro  Lib.S.per  cento, che  importano  per  ciafehe- 
duna corba  Lib- 1 2 . di  farina, quale  d ragiouc,  come  di  fopra , fono  Sol.  1 7.  fì  che 
tutto  queflo ifparmio  nella  farina  confine  ioLir.a.  8.  b.  Drui  però  leuare  dalla 
luddetta  fomnia  il  prezzo  d'vii  quartariolo  Sol.i  a.d.  quale  fì  piglia  il  Munaio  del 
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Contado  Per  Tuo  pagàméco  d‘ognr  Tacco  di  corbe  tre>&  vn’altro  mezo  quarciroio 
fi  figurai  che  pcrciafchcduno  dei  Tacchi  delia  fudctcamiTura  vada  in  roJaceghia 
da’quali  compartito  il  loro  valore  pcrciafcheduna  delle  tre  corbe  a ragione  come 
Toprai  importa  Sol.  6.  a.  fi  che  refia  l’iTparmio  della  Villa  certo  per  ciaTchcduna_i 
corba  Lir.z.  a.4.&  ogn'vno  può  far  predo  il  conto  fopra  quante  corbe  di  fbrméto 
confami  lannoic  dado  in  V illaiquanto  irparmi.  D'incerto  poi  sfuggi  mille  perico> 
liiche  pofTono  alla  tarina>fuori  di  cafa  tua«  auuenire  prima  ti  può  eOere  cambiata 
al  fornoipoi  ne  può  efler  leuato  il  fiorcic  metterai  in  Aio  luogo  del  trittclloie  per* 
che  la  famiplia  non  fi  laménti  della  mala  qu alici  del  Pancipoll'ono  far  le  tiere  più 
pefanti  dell  ordinatoli  in  tuo  pregiudicio>  mécre  dai  il  Pane  có  pefo  alla  famiglia. 

Può  veuir’il  cafo,  che  la  Stadera  del  Fornaro  fi  difgiudi  per  difgracia  in  caden* 
doima  Tempre  però  in  tuo  danno.  La  facca.oue  piglia  la  fariua  il  Fornaro>chi  mai 
la  pela?  non  è alca  la  terza  parte  d'vn  facco>elafanno  pefare  il  più  d’vn  Tacco  or- 
dinarioitK  accufano  mai  quanto  pelli  fe  non  quando  è piena  i peroche  Te  ri  venidie 
voglia  di  votarlai  teda  grauc  perla  tua  farinai  che  ci  roda  attaccata . Seia  Ccdai 
ò Zarlai  oue  fi  porta  il  Panci  per  tuo  capriccioi  vna  volta  pefadii  e la  ricrouafiì  di 
maggior  pefo  di  quello>chc  ce  l’hanno  figurata  nel  far  il  conto  del  Pane;che  t'han. 
no  portatoivcdraiiche  fobico  dallo  dello  Fornaro  lì  ritroueri>che  l’errore  vicne_> 
dalla  fegaicon  la  quale  frgnano  sii  TalTegnaiò  raglia  il  pane  biàcoi  quale  Tega  per 
errore  vi  ci  s’è  feordata  dentro, oucroichc  quedo  maggior  pefo  venga  da  qualche 
falTo,  quale  in  ripofan  lofi  per  drada,fi  lari  per  difgraria  atraccato  al  fondo  della 
cedaioucro,  che  qualche  Fanciullo  a calai  fenza  che  loro  Te  ne  lìano  accorci  , vi 
c’habbia  pedo  qualche  fcrrOiò  al;  ra  cola  graue.T ralafcierò  di  dire  del  guadagnot 
che  fi  fi  nel  Pancbianco , poiclK  la  maggior  parte  de  Bolognefi  è canto  dilicati  > 

«he  fe  non  hanno  il  Pane  frefeo,  pare  non  pollano  mangiare  i ma  in  regola  d‘ Eco- 
nomia, boniài  e faniri  di  Pane  torna  molto  d fat’ancora  quedo  in  Cafa  i lolo  per 
vlcimoauiferòicheil  Fornaro  s’auantaggia  in  portarti  il  Pane  caldo,  come  elee-» 
dal  Forno,  c cornee  rafreddato  in  cala  tua  cala  tre  , c quattro  Lib.  per  cento. 

Hò  detto,  che  il  Pane  crclce  Lib.ao.  per  cento,  e m’intcndo  di  quello,  che  fi  Isl  7^1alitia 
dalla  tua  famiglia  in  Villa,  la  quale  CI  metccmcn’Acqua>chefia  podibile.elo  la-,  de  For- 
ici». affai  nel  fornoiacciochc  s’alciughi  a(fai,ma  il  Fornaro  AnorzaiSc  impada  Lib.  nari . 
i oo.  di  Farina  con  Lib.6o.  d’ Acqua,  dapui,  acciò  non  s’afciughiie  diuemi  Icggit  - 
ro,  lo  leua  predo  dal  forno;  Puoi  dunque  conlidcrare , quanto  crelca  di  più  al 
Fornaro.  Non  parlo  di  fpefa  per  Icaldarc  il  Forno  in  Villa,  perche  non  ticodcri 
tos’alenna,  le  di  patto  porrai  a’  Contadini  > che  ci  prouedanodi  fpineedirpatc-,, 
come  à Tuo  luogo  lì  diri . Redami  da  gìudificare , come  vn  Tacco  di  tre  corbe  di 
Farina  non  faccia,  che  Lib.  cinque  di  volaccggia,  ò vogliam  dire  mezo  nappo , c 
contaToccalioneda  modrar  modndimacinarconifparmio  . 

Qual  fi  voglia  Munaio , per  pagamento  di  macinare  vno  de’  fuddetti  Tacchi  di 
corbe  tre,  fi  coiutnra  più  voicntierdi  1 8.  oucro  io.  bologn  ni  contanti  f più , ò 
meno  conforme  ['.ibbondanza , ò caredia  ) ma  fi  figura  a quedo  modo  col  prc- 
fuppodo  di  Lire  i c.  per  corba  , che  Icuarue  vn  quartirolo  conforme  il  luo  lolito 
con  Villani,  c la  volatcggla,  il  quartirolo,  ò nappo  vale  bologiùni  i a.c  mezo: 
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mentre  ti  lafcia'Ia.  vilatcggia  per  la  metà  > fegno  à,  che  egli  jche  sà  il  fatto fuo  ta 
quello, meglio  che  cu  non  la  llima  più  di  mczoquarcirolo . Oltre, che  có  la  prona 
ti  poi  chiarire,  facendo  ferbare  da  per  fé  in  vn  Tacco  la  voJateggia,e  pcTaria,qucTlo 
modo  di  macinare  in  buona  Economia  > mentre  babbi  vnreruidore  fedele,  è il  più 
vantaggiofo  che  ha,  lì  per  l'ifparmio  moErato  di  fopra , come  perche  il  Munaio» 
aggiullato  che  haurà  il  molino,  più  non  c’hi  che  furCwSc  ogni  volta, che  vi  lì  acco. 
Aa , dourà  eller  fofpecto  al  tuo  feruo , e confeguentementc  dourà  Aar  più  auucr* 
tito  del  folico,  ti  feruirà  poi  ancor  meglio , per  elTer  l’accordo  fudecco  del  denaro 
auantaggiofo  per  il  Munato,  veroètche  potendo  più  fraudare  nell’altro  coafucto 
modo  da  Mona j;  trilli,  qucAo.è  bialimato  . Con  queAo  prezzo  detto  di  fopra_« 
viene  il  Munaio  à cafa  tua  d conciare,  ò mondare  il  grano,  e per  queAo  hò  poAo 
tra  gi'ifparmi;  la  fpefa  dell'acconciatura  nella  Città;  tu  non  tralafciare  d’appefar- 
ne  vn  ftaio,  poi  facendo  mifurare  il  refto,  fai  quanto  peTa  tutto , c ti  potrai  nel  ri- 
torno della  farina  chiarire  col  pefo  Te  lìj  rubbato, poiché  nè  la  feufa  della  volateg- 
gia  nè  del  Munaio,  lì  dourà  ammeteere,  ma  1 1 cuAode,  cafo  che  mancaflc,  Tempre 
È dourà  hauere,  ó per  poco  fedele,  ò poco  diJigeiitc . Con  quello  modo  di  maci- 
nare, oltre  il  guadagno  fudetto,  fuggi  molti  altri  pericoli  ; prima , che  il  Munaio 
faccia  andar  troppo  veloce,  ò diTgiulto  il  molino, per  far  più  voJateggia,  ouero  Io 
fermi  per  aggiuÒarc,  ó battere,  ò per  altre  feufe,  ò mendicate  occalìoni,  ne’qua- 
li  cali  eccederla  la  volatcggia  mezo  quartirolo  per  Tacco , come  fopra  s’c  lìgura- 
ro;  poi  fé  macini  à peto,  ti  lì  può  barattare  per  errore  la  tua  Toma, ma  però  sepre 
in  peggio,  onero  che  giudicando  il  Munaio , che  il  tuograno  lìa  troppo  lécco,  per 
feruirci  meglio  lo  in  humidifca  con  vn  poco  d’acqua,  data  però  con  la  fcopctta,fo,- 
k>  per  haueriie  la  farina  più  pcTance , non  per  carità , perche  Te  bene  il  Tormento, 
comeècantofeccotrittandòlìlafcorzi  ancora  fi,  molta  farina,  e tricelIo,ma  Pa- 
ne poco  bianco,  quello  non  è il  loro  hoc,  ma  il  fiidetco  pefo,  c fc  lì  ccnelTe  il  grano 
in  luogo  humido,  auantilì  mandane  al  molino/  rclìA-' ria  meglio  alla  macina,  e E 
feaglieria  meglio,  faria  Pane  bianco,  e poco  tritello  ;alcuiù  TuIpetcano,ciicquclU 
Munaij,  che  macinano  à pefo , pongano  nel  palmento , oue  deue  cadere  la  farina, 

. come  efee  dalla  macina,acqua  calda  in  pignatte  di  rame,  la  quale, non  oAante  lìa- 
, no  ben  coperte,  viene  lorbita  dalla  farina  in  vTcendo  di  Tocco  la  macina  calda,  & à 
quello  modo  auantaggino  il  lor  peTo . Non  mi  Tpuccicria,  che  il  Tudecto  modo  di 
macinare  TolTe  accompagnato  da  due,  lì  per  hauer  maggior  miniÙerio  attorno  la 
tua  robba,  come  perche  vedono  più  due  occhi, che  vno,e  fornico  di  macinare,  vno 
ritorna  à chiamare  il  Carro,  l'altro  rclla  à guardarla,  ilche  non  vorrei  mai  folle,, 
iralifdatod’viiodiqudli  due  . 

Modo  dì  Parlando  con  vocaboli  moìinarij  polTon  farli  tre  Torri  di  macinato,  vno  Tcaglia- 
manna-  co i'altro  trito,  l’alrro  mezoTcagliato . Lo  Tcagliato  è » quando  non  curandoli 
re.  fare  moka  Tanna,  ma  iulobiaiKC  bore,  lì  macina  con  la  macina  alta:  e peróne 
viene,  che  Tolo  aprendoli  il  grano , n’cTce  la  bianca  midolla  dalla  grana,  quale  da 
gl»  Antichi  S/«///jij.'/icè  chian;ata,eda  Moderni fìorc,òdclitia della  farina.  Vo- 
gliono che  col’afpcrger’jl  graiw  con  Acqua  falla  fi  faciliti  quello,  hauerne  Tolo  il 
bianco,  ò midollo  dei  grano,  perche  dairactimoniadel  Tale  lìa  trattenuto  patto 
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dalla!  midolla  attaccato  alla  fcoraa  del  grano*  ouero  il  tridello , e però  la  femola 
re  (la  grolTa*  quindi  è>  Che  quefta  è da’  poucri  di  nuouo  macinata  > ò da  fc  > ò con 
altro  grano*  c mifliira . Nciralcro  modo  trito*  & à tutta  farina  ferue.  ò per  Con  « 
radiai*  ò per  chi  non  H curi  dì  hxt  bianco*  poiché  macinandofì  ancor  la  fcorza*ò 
gufeia  del  foroiento*  fi  molto  tritello*  femola  minuta*  c fuota*  mà  fi  pane  rolfo* 
e negro . La  meza  fcaglia  è modo  di  roadnaremezanoerà  qaeili  due*  & é il  con* 
fueto  per  le  cafe  de’Cittadini*  poiché  fi  pane  adii  fufficiente*rende  la  femola  fuo. 
ta*e  poco  tritello  ; Ci  è anco  differenza  per  far  bianco  da  macina  d macina*e  però 
è bene  faperc*  che  la  macina  verde*  rolla  > e moklTè  fanno  buona  farina  * celie  fi 
bianco  Pane  ; le  beretine,  grigie*  e gaiole*£inno  Pane  feuro  > qual  lì  voglia  maci* 
na  però  deue  efTer  dura*  acciò  non  lafci  qualche  fragmenti  * ò lapiduccia  nella  fa* 
rina*  c chi  hi  molino  prema  in  hauere  buona  macina  > perche  i quella  concori  a* 
no  le  genti . Li  Scrui  anticamente  con  le  mani  rompeuano  il  grano  * dapoi  in  pitie 
ferrate  in  Tofeana  li  cominciò  i pedate*  indi  per  l'Italia*  col  benefìcio  dell'acqua 
fi  cominciò  i far  voltar  pidrini*  qual  codume  poi  lìdidure  per  tutto  il  Mondo  * 
da  poi  ci  c dato*  chi  col  oiezo  del  vento  volta  quede  ruote*  ches’vfa*  oue  è penu* 
ria  d’acqua*  & abbondanza  di  vento*  come  in  Parigi . 

Non  d feird  però  d tciancorche  gentiihuomo  dando  in  Villa*  mentre  fi  macina 
la  tua  robba  arriuar'al  molino  locto  prctedod’andar'd  rpalToi&  oderuarle  fudet* 
tr*^  infraferitte  cole  per  auuertire^fe  lìj  feruìtobene*  & lì  faccia  buonafarina  * la 
qual  conolcerai*  le  la  crufea*  ò femola  redi  luota  da  bianco*  & in  luogo  di  ietazzo 
il  Monaio  te  lo  modrerà , feparandola  femola  dalla*  latina  col  palozzo  foliivdel 
moJinotC  nella  farina  non  douri  redar  tricclo*è  la  femola  douri  hauer  del  longo* 
fi  conofee  ancor  la  buona  farina  col  pigliarne  vna  manata*  e dringerla  * perche  la 
buona  s’vnifce*&  appalpa  infienieiC  vuole  hauere  del  ruido*ouero  pungere  vn  po- 
chetto  per  fegno*  che  la  femola  non  è macinaca*ò  molto  trita*  faprai  ancora*  che 
la  farina  crefeendo  ordinariamente  in  mifora  con  quedo  mòdo  di  macinare*Aantc 
iche  non  fc  ne  Ieua*ne  per  lo  quartirolo  folito*ne  per  la  voiareggiaila  tua  nò  capirà 
ne*  facchi  con  quali  ben  pieni  l’hai  mandata  al  molino*  c però  proaedi  li  ruoi  oper 
rarj;diduefacehidipìiì*vnopcrlofudettocrefcere  * l’altro  per  ponerui  dentro 
da  per  le  la  volateggia*  sì  per  pefarla*  come  per  non  midicarla  con  l’altra  poiché 
le  bene  è lenza  femola*  è però  robba  trida*noii  volando,  chela  polucre*  fc  l’altra 
robba  leggiera*  e lo  conolcerai*  le  facendo  con  quella  folopanc  per  li  Contadini 
troucrai,  che  fari  pane  bcrecttno*e  che  non  crcfce*&  e grane  da  fmaltire>e  credo* 
che  queda  volateggia  da  quella  forte  dt  farina  chiamata  da  gli  Antichi  Polline 

Il  macinare*  a Molinobatcutoiogn’vno  si*  che  non  torna,  per  en'et’zll’hora  la 
macina  tanto  ardente*  che  non  può  Icagliar  giudamence  ilformenco*  comenca? 
meno  il  molino*  oue  d fia  dato  vn  pezzo*  cheuon  fi  fia  macinato*  onero*  che  per 
qualche  accidente  fi  fia  moda  la  macina*  sì  per  lirifpcctì  fudem*  come  perche  nel 
bollblo  fempre  ci  reda  almeno  vnnappo  di  Ibrmcnto*  che  non  vi  fono  la  maci* 
na  1 onde  con  ogni  minima  feufa  il  Monaiu  la  leua  m accomodare  il  molino<ma  nc 
leua  ancora  detto  formento  dal  botlolo*  e per  riempirlo  poi  cc  nc  vuole  dei  tuo . 
Ma  quel  vecchio* c kalcco  Conudiuo^oquclio  s'aiuca  * col  ponct  in  tramonta* 
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andato  che  era'giù  tutto  il  Tuo  buoa  formcnco  rn  qarrarioio  di  loglio  > accioche 
(quello  efpellendo  il  buono  dal|bolTolo>  regalie  il  loglio  perMonaio»  òpclfuo 
fuccelTorc  nel  macinare. 

Qi'd  far  Per  feruitio  di  cafa  tua  capa  il  più  pefante  fermento  j che  babbi , e farà  quello 
incuto  fi  che  producono  i colli>qualc  fe  bene  non  fi  così  biancoicome  qucUotche  nalce  al* 
debbdj  le  larghe  > & in  particolare  nel  Commue  di  S.  AgoAioo  ( clfendo  per  far  bianco 
captare  • il  meglio»  di  queUo  Contada^fà  però  pane  faporico»e  guftolo»  onde  fu  detto  Tri' 
tictuspamtlfitaex  repaw  falulnii , fallo  conciar  bene  ne  li  permettere  compa- 
gnia alcuna)Sr  in  pamcotarc:dil<^lio  > ò ghiottone  : fe  fo0ì  sforzato  i comprare 
ò mangiare  pane  nel  qual  fofpectan  di  Joglio>ò  ghiottone  tu  guardi  lacroftadi 
detto  pane  contro  il  Solcife  ci  vedi  certi  pelletti,  come  la  prima  lanugine  de'puc* 
ti»è  fegno»chc  ci  è loglio.fc  nella  crolla  ci  (ono  macchiette  picciole>e  nere»  fegno 
chcc’è  gioitone  > fe  per  cafo  hauelli  formento  folo  » ouc  folle  vn  poco  di  verza» 
non  te  ne  difgu&are»poichc  per  la  famiglia  non  fi  mal  panc»&  è grane  alTai.Fat* 
co  farina  » condotto  à cala  > lenza  mai  elief abbandonato  » none  bene  riponerU 
così  calda»  come  viene  dalla  macina»  poiché  ne  piglia  il  palore  » che  è lo  rifcalda* 
mento,  cosi  come  non  è bene  fa  ne  cosìprcHo  Pane,  perche  come  non  è ripofata 
non  crefee  cosi  bene  la  fcmoJa  non  lì  può  luotare,  come  fà  col  llar’amalTata  , ò 
vnita  molto  tempo . Li  fornari  la  tengono  in  malTa,non  curando  fe  poluere , ò al* 
tra  immondiùa  graue  le  venga  lopra  ; il  Citcadino  la  deue  far  riporre , come  fa- 
rd rinftefeata,  in  cada  di  legno, oucro  di  pietra,  ò mattonnligati  có  gel1ò,nel  me* 
zo  vi  danno  bene  ancora  de  laiii  viui,pefcbc  rendono  frefco.Toma  conto  il  maci- 
nare per  la  Luna  d’Agolto,  perche  quella  farina  fatta  in  dagione  cantocalda,  nò 
teme  poi  il  caldo  di  Maggio,  eGiugno  lufeqoente,  poi  quanto  più  il  fermento  è 
fccco,  tanto  più  farina  rende  ( per  chi  non  li  cura  di  fare  bianco.  ) £c  in  qual  da- 
gione è più  lecco  il  grano  quanto  l'Agodo  i poi  come  la.farina  dà  più  ammalia- 
ta, lì  fà  più  perfetta. di  qualità,  &:  auco  crefee  in  quantità,  per  lo  luocarli  dalia  Ir. 
mola,  come  s’ù  detto  ; la  Farina  d’Agodo  flà  piu  in  malfa  di  qual  li  voglia  altra 
macinata  nc‘  fulTequenti  meli , e nelli  antecedenti  non  a’e  ancor  raccolto  il  grano 
nuonoidi  più  quel  forincnto , che  è ridotto  in  farina , non  è daneggiato  da  far- 
f.ille,  n altri  animali  come  l’altro . 

La  danza,  oue  dcueli  cudodire  la  farina , non  vuole  edere  humida  ne  troppo 
ca  lda,c  che  vi  li  podi  dar  aria,  non  habbia  feruitù  d'altre  danze,  ma  lolo  per  lei* 
uirio  di  farina,  diachiafa,ne  vili  polTa,ò  debba  andare,  che  concalocralionc-? 
habbia  commodicà  di  pelare  con  facilità  sì  la  farina  quando  viene  del  Molino»|co- 
mc  di  volta  in  volta  à quella  ò i quello,  che  la  donrà  letazzare , ó burattare , non 
odante.  che  facclh  il  Pane  in  Cafa,anzi|potria  p.  farla  di  nuouo  burattata, c pefar- 
ne  la  lemoU>dapoì  pelarai  il  Pane^totto  che  farài&à  qiiedo  modo  nò  farai  rubba- 
to.clKjiió  te  ne  accorgi.  Saprai  quanto  crefea  per  cento  il  Panc,laprai  quanto  cali 
percento  la  farina  in  icctazzarla,cbc  farà  circa  venti  per  ccncoioiiero  le  Io  voi  fa- 
pcrc  ainifura  ogni  cinque  corbe  di  formento  fanno  tre  daiadi  remola»&  altre  cu* 
rioiita  vtili»cneccilaric  imparerai.  VnSeruitorc»oSerua»chc  folle  dato  con  For- 
naio in  Villa  ci  fata  di  gtouaincuco,  come  prattko  in  qucd’arlc . • 

£ però 


>d  by  Google 


Ptmt  l*  sj 

E però  la  farina»  màtctia  imperfetta . per  haucr  perduto  b fòrza  di  fe  me  ne  è 
atto  in  quefto  (lato  per  «boi  gli  Huomini-Non  fari  mai  foperDao  qual  li  voglia 
diligenza  in  confcruarquefla  merce»  come  che  di  quella  (ìfabrichi  il  più  commu»  ledi  Jel 
ne  cibo»  che  lì  ritroui»  e perciò  Pane  da  Pan»  che  in  Greco  vuoi  dire  Omnis,è  chia*  Vnae  . 
mato  e có  ragione»perche  nel  nutrir  ThnomO  quello  Pane  è lìngolare»tratenédon 
có  quello  cibo  la  vita  con  tnaggiot’alimento»  che  con  altro»  c con  particolar  pro< 
prictd  nó  viene  in  fallidioicome  fi  qual  li  voglia  vitunda»  perochc  fe  bene  quella 
qualità  è da  Ariftotile  attribuita  ancora  al  Vino  brufco»Ae  all’Acqua»  ritrouò»che 
l’Acqua  i qualcheduno  c di  dàno>&  il  Vino  può  indurre  a peccatoti  che  mai  i'in' 
nocenza-dcl  Pane  c atta.  Il  Pane  con  merau igliofo  artiHcio  di  natura  contiene  in 
WiftclTo  tempo  quelle  qualità,  che  rcpararamcnte  (ìritrouano  in  altre  viuande» 
cioè foauità. dolcezza,  accidità  .falfedine.  odore >&vna cerca afptezza.  oucro 
amarezza  gullofa  ; Quindi  è.  che  fe  gli  amatati,  ò conualcfcenri  naufea  ogni  cibo 
il  Pane  foto  gulla.  perche  quelle  cofe  > che  dalla  natura  ci  fono  preparate  per  cibo 
quelle  appettiamo,  c per  contrario  ci  faÙidifcc  il  continuo  vfo  deli'alcre  ancorché 
più  foaui»  e però  poche  viuande  fono  gullofe  lenza  Pane  » onde  fù  cantato . 

Nee  fapiutn  kuts]ft  fine  Tane  dapes . , 

Ma  del  Pane  il  foto  odore  rìcrea»e  confcrua»peroche  lì  legge  di  Democrito  vcc- 
chilitmo.  e gii  moribondo  pregato  dalle  Donne  > e Parenti  i foprauiuere  alcuni 
giorni,  acciò  non  grimpedilfc  con  la  morte  le  già  prindpiate  felle  > egli  per  fatis* 
farle,  col  fot  odor  del  Pane  fi  mantenne  vino  tre  giorni.  Certo  è»  che  il  vitto 
dcll'huomo  è dilFerentc  da  gli  altri  animali,  i quali  ogni  cibo  è nutrimento, fccódo 
che  dalla  natura  gli  è fomminillrato;  ma  aH'huoino  quello  più  gli  è pallQ.chc  con 
diligenza  gli  è preparato»  che  fi  vede  chiaro  il  Pane  > alla  fabrica  del  quale  mala- 
mente badano  ne  due»  ne  tre  perfone»  perche  oltre  la  precedenza  deli’accioni  ni- 
fiiche  di  mietere»  trittare,  e macinarli  grano  bifogna  ietazzar  la  farina»  léraien- 
tarl3,comporreil  Pane>ecuocerlo»lopra  delle  quali  cole  difcorreremotlafciando» 
die  da  poi  i denti  lo  madichino  benillìmo>lo  domacoil  cuoca»  il  legato  digerito 
lo  comporta  al  fangoc»  & alle  membra»  oue  fi  trafollanzi  in  carne . , 

Alcuni  vfano  fare  il  Pane  fenza  fettazzare  la  farina  » prefupponcndo  » che  fia 
più  l'ano,  e forfi  fecondo  Atteneo»  che'più  nutrifea»  nel  che  mi  rùnetto.à  chi  di  me 
nc  è piu  pratico . Se  ben  quefto»che  facciali  bollire  femoìa  quanto  fi  voglia  in  r\c- 
qua  mai  non  fi  fimltifee»  ne  muca’forma.e  lo  delTo  eficttoè  forza,  che  faccia  nel- 
lo domaco.  quindi  è,  clic  tutta  indigeda  s’efcrementa  > e perdie  fi  fi  con  faciliti* 
vfafi  il  pane  con  (cmola  per  tener  il  corpo  lubrico , come  fù  ancor  detto. 

Seruitus  aptas  prt^abatur  farfura  c*nas  » 

Ter  ventrem  quibus  efl  ianu^  iota  fatis  . 

Credendoli  in  quclto  folo  la  fanirii  ma  faria  più  da  feguirla  TÌrtù.e  vigore  del- 
J’alimenro)  che  fi  troua  nel  fiore  della  farina»  fenia  femola»  perche  nel  ventricolo 
meglio  ficuoce»  più  predo,  s’altera,  c più  facilmente  » e con  nuoimcnto  fi  didri* 
buifeeper  il  corpo,  di  quello  ancora  fù  cantato  . ' 

• ■ Si  Vis  effe  fatur,Tanem  dee  pura  /ibgot  r - 

Dehtiis  peteru  fic  fitur  efse  tm . . 

Nc 
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■ Ne  con  mài  termine  è ancora  fiorc.ch»amato  l’animadclla  rarina>perchc  ${  cò- 
Dcl  feta\  me  l'anima  hà  la  principal  lede  nella  più  perfetta  parte  del  corpo,  co»ì  il  fiore,  c 
7jre  , à l'anima  del  formentefià  nella  piu  perfetta  farina,  che  fia,  qual  è quella, che  can> 
imrattcre  didilllma  fi  ricroua  lontana  dalla  Teoria  nel  niezodel  grano , c perche  la  macina 
qucll'anima,ò  fiore  miftica,  e confonde  con  la  crufea , quindi  è>chc  per  fepararla  . 
ci  vuorinftromcnto-à  qnefìo  fofljciente . S'vfarono  prima  i fetazzi  da  gli  Egitij , 
di  gionco,  ò paukra  fatti  forfi  fimili  à quelli  co’ quali  liberiamo  il  pefee  minuto  • 
da  farina,  ò altra  cofa,che  fi  voglia  cuocere  infarinata,  fritta . Gli  Spagntioli  l’iti, 
uentarono  di  lino,  & i Francefi  li  fecero  di fetole  diCauallo,rali  fi  cofiumano 
ancora  à nofirì  tempii  vero  è, che  có  buratto  altresì  fi  fepara  la  femola  dalla  fari< 
na>qucfia  è tella,  che  ne  viene  di  Francia,  fatta  di  fottilillimo  ftame  veniente  da 
lana  di  Capre,  Se  alcnnipoc’anni  fono,  hanno^omìnciato  ad  operare  in  luogo  di 
‘ buratto  velo  fottiliflìmo  di  feta,  fi  che  né  più  il  fetazzo  delle  fetole  folo  fi  dourà 
ccimologiarc,ma  dalla  feta,dalla  qualità  de’fetazza  ne  viene  appo  noi  la  differen- 
za dc'Pani,  col  mezo  dc'quali  rari  leuafi  via  prima  la  fola  femola,  e fi  fi  la  farina 
ordinaria,  mifiicata  con  certa  feconda  feorza  minuta  detta  femolella , onero  tri. 
tello,e  quello  chiamafi  fetazzare  à tutta  fòrina . Ne  in  quefi'attionc  bifogna  to- 
talmente fidai  fi  di  Scruo  ò altro  Minifiro,  perche  quefio  per  far  prefio,  e quello 
per  i’interefle  d'haucr  meglio  pane,fe  non  ci  poni  cura«lafciarauno  nella  crufea  e 
femolella , Se  ancor  farinetta,  il  che  veduto  torna  à far  fetazzac  di  nuono  la  detta 
femola . Con  fetazzo  poi  più  denfo , e minutifilmo , ieua dalla  farina  già  fenza 
femola , il  candidifiìmo  fiore , di  quefio  fi  pane  per  te,  c di  quello  per  la  tua  fa- 
miglia . Similmente  con  buratto  pofio  in  vn  Cafibnc,  ò Furlone , effettui  il  tutto  > 
mentremcl  primo,  e piu  denfo  luogo  trafmette  folo  il  fiore,  da  poi  nel  più  raro  U 
farina  vnita  col  trittclloichiamata  groffa,indi  caccia  fuori  la  femola  qualdouria 
effer  ben  fuoca  da  farinetta,  e libera  da  trittello,  e noneffendo  rale  fi  deiie  muca^ 
la  denfezza  del  buratto  in  più  raro,  ouer  far  ributtar  la  femola  • Con  quelle  due 
forti  di  farina  ordinariamente  fi  fà  il  pane  per  Padroni, cSeruidori,  ma  fé  non  vo- 
leffi  far  quella  feparatione,adoprafi  vn’egual  buratto,  comeVvfa  da’  Fornari,c  fi 
fà  vna  fola  forte  di  farina,e  quefio  &’adimanda  burattare  à tutta  farina . 

Liberata  in  qual  fi  voglia  modo  da  femola  la  farina  fi  riduce  in  Pane,  del  quale 
DelPane  altri  fi  chiama  Azimo,  che  voi  dire  fenza  lenito,  denotando  in  Greco,  fer- 
mento, Si  A priuatione,  & altri  fermentato,  doè  col  leuito  • V faoapo  gli  Hebrei 
in  certi  tempi  deli’  anno  il  Pane:  Azimo . Cofiumoifi  a vn  tempo  da  Greci  anco- 
ra quella  force  di  Paneiim  da.Carmel  ia  inuentato  il  fermento , feguitarono  que- 
fio modo,  come  cofa  più  vtile,e  di  miglior  nutrimento.  5'oflre  il  Sacrificio  deU’A!- 
tare  con  Pane  Azimo,  Se  in  vero  è graiidcjirerogatiua  del  Pane , che  Iddio,  fi  de- 
gni vfar  di  quello  mezo , tranfuflantiato  in  quello  per  far  cibo  perpetuo  del  ge- 
nere fiumano , onde  meritamente  è chiamato  Pane  de  gli  Angioli  • inconcorfo 
della  Manna , qual  perche  fù  fominifirata  da  gli  Angioli,  fù  chiamata  Pane  An- 
Delfare  gelico  - Per  vfo  de  gli  huomini  non  fi  cofiuma  a'  nofiri  tempi  TAzimo , ma  sì  be- 
U leuito.  ne  con  palla  lenza  leuito  fi  fanno  diuerfe  viuande,  nella  quale,  perche  fi  mifiica  ò 
graffo,  ò buciro  ò zuccheto,oucr  ouafe^liieua  la  mala  qualità,che  hi  ogni  palla 
• lenza 
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(coti  ieuitOi  d’eller  diflìcils  i digerire , rendendola  coH'vnioné  delle  fudette  cofe 
^nafi  fermentata . Quello  femiétare  è »n  certo  principio  di  putrefattione,al  qua- 
le fe  li  permctccfle  l’ananzarlì>corromperìa  afiatto  tutta  lamafTa  delia  f3rìna>nia 
^quando  fu’l  principio  le  gl  interrompe  raccrerciinétoall'hora  miiìkato  con  la  fa- 
nna>  le'apporta  gratia>  c fanicà» perche  fecondò  Galenoiquel  Pane»  che compofto 
con  più  lenito»  più  facilmente  lì  digerifce  »'  tieirvlar  però  quello  Intnento  ci  vuol 
11)000»  perche  la  moka  quamitd  fà  il  Pane  ingrato»  e vifcofo»  d la  poca  grane  > e 
duro  da  digerire»  e però  fi  dice-.  Pan  con  occhi,  Catìo  [enj^occhi  Firn,  che  ti  folti, àgli 
wthi,  ouero  Pan  leggiero,  e Craue  Formaggio  piglia  fempre  fe  fri  » 

Due  forti  di  Pane  fermentato»  mediante  le  Indette  due  forti  di  farina»  lìcoin> 
ponghinoivn  nero»  l'altro  bianco»  il  nero  ferue  per  gentebalfa»  & i poueri  ne  fan- 
no vn'altro  negrifiimo  di  tritello  folo  » che  li  fi  da  qMlli»  quali  volendo  fare  tut- 
to il  Pane  bianco»  liberano  la  farina  di  tutta  quella  ferholcila»  ò farmctta  fcura,  ò 
con  fetazzo»  ò con  buratto  ve  megliocot  velo  » peroclie  » quello  trafmette  folo  il 
puro  fiore  della  farina»  col  qual  fiere»  fi  pratricano  pure  due  forti  di  Pane  » vno  dì 
palla  feda»  l’altro  di  palla  tenera»  e morbida»  quale  fpnngofo  > ouer  buffecto  chia. 
mafivuella  farinadi  fiore  fi  pone  affai  leuito  nella  farma  groflapoco.  Il  Pane  fpun- 
gofo  fi  compone  abbondante  di  molto  fermento»  peroch^quellocol  fare  alzare» 
& ingrofl'are  il  Pane»  lo  rende  aerofo»  e fucceffiuamente  leggiero , Da  gli  Antichi 
fi  fece  prima ’ifPane  in  quclia  forma  » che'fi  vede' incacio  caoallo  feosi  detto»  non 
giù  perche  fia  fatto  di  latte  caoallino»  ma  pcrchencl  Regno  di  Napoli  » quando 
voglion’efprimer  vnacofa  buona  » dicono  > che  vaie,  perche  la  parola*'  che  pro- 
fcrifcono  cha,  fi  che  non  cacio  cauallo»  ma  cacio»  che  vale»  cioè»  che  buono»incen* 
dono  di  dire ) da  poi  fu  fatto  il  Pane  in  forma  di  fcbiacciate  > indi  fi  riduCfe  in  for- 
ma orbiculare  »qualfeguita  pur  hoggidì  » Quello  ieuico  nelle  Cale  particolari  • 
& in  Villa  fi  conferuano  in  luogo  alci  urto  da  vna  volta  all'alcra»che  fi  faccia  Pane» 
c pare»  che  li  fctbi  bene  nella  cafTeita  del  fole»  che  lld  vicino  al  fuoco  diCnciaa» 
poi  quando  lì  vuoi’oprare , ftemperarfi  in  acqua  tepida  > e con  quella  s’infimde  in 
mezo  della  mafia  della  farina  » & iui  coperto»  non  padano  quattro»  n cinque  bore 
d‘£fiatc»otto>ò  dicci  rinuemojcbe  s’apre»  e crepàdo  corre  pc*l  vaio  ooe  con  la  fa- 
rina è flato  compofto»  e calo  non  hauefie  fatto  queft’eftctro  » bifogn«follccicarlo 
con  calore»  ouero  rinouarlo»pcrchc  può  darli  jlcaro>chequeftoleuito  uó  lia  bene 
fermcntato»ouerO)Che  fìafi  mifticatoocl  prepararlo  con, acqua  bollente »&  all’hor 
ra  perde  ogni  virtù  di  fermentare-'  Il  tinouar  più  volte  quefto»neMopradecco  mo- 
do fatto  fèrmento»  porge  gratta  al  Pane»  c facilità»  che  fi  IcuipteUo»  pcròliFor* 
nari  tengono  Icmprc  preparato  quello  fermento  > e lo  rinouano  due»  o tre  volte  il 
giorno»  mifticandoci  acqua»  c fa  le»  per  render ’if  Pane  più  faporito  » e graue»  ikhe 
mi  dà  à credere  » che  non  fia  così  certo  quanto  fi  dice  > che  il  faie  >cfikcando  l’hu- 
midità»rcnda  il  Pane  più  Icggieroiperochcgiouaini  à crcdercicfaei  Rnrnadn’hab- 
bino fattonille^ouc-  Ritrouandofi; comepuò  auucnne»  miùleuito  »fi pigli 
il  fuoco  di  quelle  grane  d'vua  > che  poftei  molle  il  gioeao'  auaùti  fouranuotano  • 
quello  mifficato  con  la  farina»  cagiona»  clic  il  Pane  ii  Icui  « c io  tende  gullofo . La 
ìc^utna  del  Vino  quatidobollciin^icaucoii^Utuu  di  migiioi'da  poi  fattene  par 
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gnotte  afciu^te  al  Sole  G coof^ano  ia  luogo  frefco  tucto  l’aoao , per  reruirfen&/ 
per  leuito  • 1 Greci  v/auaoo  £u  uiacctar  per  tré  giorni  la  femolai  o vogliamo  dire 
trittello  in  monoi  dappi  impallaroi  fatfooe  pagnoue>  c feccatc  ai  Sole > coivotto 
oncie  di  quelle  miOicate  con  l'Acqua»  fcrmeotauano  vn  moggio  di  farina>&  il  ce* 
fto  ferbauano  per  l’vfo  giornale  ; Ma  perche  dcu’cflcre  jl  fermento  vn  principio  di  ‘ 
puttefactione  per  mezo  dcli*accidftà>o  agrezza  inr^ual  fì  voglia  modo>che  quella 
qualità  lì  partecipi  à cofa»  che  conueocuoimcnce  lì  polla  millicar  con  la  farina  - 
quella  cauferàil  fermentarci  e però  alcuni  chiudono  con  palla  azima  il  buco  dd 
cocchiume  delle  botte  dejracctoi  c quella  imbeuuta  di  qucit'aciduài  feruc  per  le- 
Ulto»  altri  miUicano  aceto»  ò fuccodi  frutti  acerbi  nella  paOaazima  per  partici- 
parci  l'acidità  col  fermentare»  altri  lafciano  inuecchtar  caoro  la  polenta  di  farina» 
che  inacidifcaic  ferua  per  leuito;  Col  leuitp  temperato  li  maturano  i Foroocoli. 

Quella  farinanelfopradetto  modo  férmCiitaca  » con  Acqua  tepida»  incorpo- 
randola con  lo  llcflb  leuitOiò  fermento»  fì  fàdiuenir  palla»  e palla  feda  in  Villa.»* 
perochc  fc  bene  il  Pane  fpungofo,  ò vogliamo  dir  boffetto»  mentre  è frefco,  è più 
gullofo»  e ferii  fano  rutt3uia»oue  non  fì  può  far  Pane  o^ni  giorno»  6 meglio  fìa  di 
palla  feda»  perche  Aà  più  tcnipo  in  flato  di  bomàitardaodo  piu  tempo  à corrom- 
^ perii, quella  palla  dunque  feda, dopo  efìer  impailaia,fì  lafcia  ripofar  qualche  po- 
co di  tempo»  acdòcominci  di  nuoup  à voler  crefecif  » e fermentare  » dapoi  addi  lì 
gramola  fìno  i tanto»  che  eoa  l'agitatione  fìa  diuenuta  tc  nera»  mole  » calda  : iodi 
con  mani  ancora  le  dipartite  pagnotte  di  cgual  groHezza , ò pefe  nel  bianco  on- 
de fei,  e nel  nero  tre»  moitoiì  maneggiano  accioche  così  di  poco  maneggiato» 
fadimente  s'attacchino  inlieme,  c ripolle  calde  dall’agitacione  » prcllo  tornino  à 
leuarfì»  òcrcfccrc,  c perciò  cienli  d’fìllace  coperto,  c rinucrno  fì  fcalda»oue  non.» 
fìa  comodità  di  tenedo  in  llufla  fepea  il  forno,  lin’à  tanto»  che  fì  conofea,  che  vo-  * 
glia  cominciar  di  nuouQ  à crefeere»  ò leuarfì  ; fì  vede  chiaro  col  calcarne  vn  poco» 

^ mediante  la  punta  d’vndito  peroche  fc  prcllo  s’alza  » Se  appareggia  l’olfefa,  é in 
Aatodacuoccrfì;fìmamcntefepercocendololifencc.cherifuoni»  è fegno»  che 
pc'i  cominciarli  à leuarc  s’è  facto  aereo,  ed  c tempo  di  ponerlo  nei  forno . Alcu  • 
ni  collumatio  il  porre  nel  Pane  butiro»  altri  zucchero,  altri  altra  cofa  gullofa , nc 
s accorgono,  che  oll'codono  rmnocenza  del  Pane  » perche  à queAo  modo  alterato 
Icua  l’appetito,  e viene  in  fallidio . 

Quella  facéda  par  propria  delle  Donne,  per  antica  vfanza,  peroche  fe  bene  nc* 
capitoli  della  pace»  dopò  il  ratto  delle  Donne  Sabine  » i Romani  pronùfero  » che 
quelle  non  fariano  obligate  à fare  il  Pane  ,ne  la  Cucina,  in  ogni  modo  quelli  ca-, 
piteli  non  fanno  legge  vniuerfale»  ancorché  s’vfalTc  rolTeruarli.Quindilè»che  i Ro- 
mani non  hebbero Pomari  fìno  alla  guerra  Perfìca»  che  fu  580.  anni  dopo  l‘erct- 
tioni  di  Roma,  c Tempre  dalle  Donne  fu  fatto  il  Pane»  e la  moglie  di  Catone»  per 
detto  di  Plucarco».i)OQ  giudicaua  bafìèzza»ù  viltà  il  far’il  Pane»l‘inuention  del  qua^ 
le  attribuirono  à Cerere»  Donna  d’immortal  racmoriat  dalia  quale  fu  detto 
’Prm*Cere$hmtine4ulmtliorii  votato  , s 
lautaiiit  glandes  vtiiiare  abo . 

Pare  » che  il  Pane  fatto  circa  l’apparir  del  giorno  1 fìlcui»  e crefeà  meglio» 

e più 
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li  Forno  deue  e(Ter  rotondo^  acciò  più  Pane  capa  eguale  nel  maronaro  > acciò 
che  comodamente  G pofla  fcopare»  badò  di  cielo , acciò  con  poca  legna  G fcaldr» 
coperto  con  molta  terra  acciò  trattenga  più  il  calore  i Se  in  luogo  > òue  ci  H veda 
fenza  lume  deuei!  fcaldare  con  legna  feccai  ed  afeiutta  > ne  deue  effer  molto , no 
troppo  poco  caldo»  tutto  bianco»  non  affumicato»  ben  netto»  feopato»  e libero  da 
bragici quali  leuate  non  così  tollo  vi  G pone  il  Pane  > ma  fi  Jafciaefralarequeirar* 
dcnrecalore  di  poco  dalle  fiamme  lafciacoci»  accioche  il  Pane  nefi'introdurlo  non 
s'arffcci  nella  fuperfìcic»  facendo  preflo  crolla»  per  lo  che  rbumidici»poi  non  può  - 
dTalare»  ne  così  rodo  introdotto  il  Pane  fi  chiuda  il  Fornoiqueflonon  éolTeruato 
da  Fornati»  i quali  mentre  cercano  il  pelo  del  Pane  » danneggiano  la  vita  de  gli 
Huomini . Quindi  è»  che  con  ottimo  confegtio  s’è  ordinato  > che  ne' Forni  publi  • 
alia  vn  foro  capace  d’vn'ouo»  e quello  flia  aperto  Tempre  » mentre  il  Pane  è nel 
Forno»  accioche  n'efca  quell'humìditi»  che  trafmette  il  Pane  tirata  fuori  dal  calo» 
re.  Deue  ancor  quello  Forno  cuocer  il  Pane  con  moderato  calore,  perche  il  mni» 
to  dillrugge  » e confuma  il  lento»  e dolce  fucco  del  Pane  » è perciò  il  troppo  corto 
inflit ichilcono»  c difficilmente  fi  digerifcono.&  il  poco  cotto  fà  graniti, c ventofì- 
tà  nello  flomaco . Cafo  che  fi  conofcefTe  che  il  Forno  non  folTe  affai  ben  caldo , fi 
chiude  predo.  & alla  bocca  fe  gli  aggiugne  fuoco  in  bragie.  Nell'incrodurci  il  pa* 
ne.  ò fi  taglia»  ò s’allarga  m poco.oue  è congiunto  » accioche  habbia  occafione  di 
crefeerui»  & allargarli  ; Nel  Forno  di  bene  dretto»8;  vnito.ma  non  fi  deue  tocca- 
rc.perche  lui  non  fi  cuoce»  e li  Fornari  la  chiamano  fa  bafeiatura . li  Pane  nero  con 
tritello  fi  cuoce  più  predo  dei  bianco, per  la  rarità»  mediante  la  quale  meglio  Tua- 
pora  Thumiditi. 

Cottodunque  giudamente  quedo  pane , e leuato  dal  Forno , si  come  non  fi 
mangia  caldo  »percheè  mal  fano  » cosi  caldo  non  fi  ripone , perche  muffica  più 
predo , mentre  che  coi  raffreddarli  all'aria  aperta  efpone  maggior’humidità\  il 
cheli  conofee  dal  calar  di  pefo  » quando  è raffreddato,  sicomeapparifee»  ancor 
pili  bianco , che  non  è quando  è caldo  » e fé  bene  è più  gudofo  il  primo  » & il  fé* 
condo  giorno»  e Torli  ancor  più  fano  ; tuttuia  in  Vi/la  » oue  non  torna  conto  il 
far  Pane  cosi  fpelTo  » come  anco  in  tempo  di  penuria  di  Pane , perche  frefeo  fe  ne 
mangia  più  nel  qual  lu(^o  » e calo,  c bene  adenerfì  dal  Pane  fpungiofo»  si  per  la 
fudecta  ragione,  si  perche»  come  palTadue  giorni , fi  ti  di  poco  godo  ;deuefi  con 
diligenza  confcruarcin  luogo chiufo,  frefeo»  &afciutto»  accioche  fi  manten- 
ga in  flato  perfetto  più  di  cinque  giorni  > quali  fi  preferiuono  al  Panc»auanti 
principi;  à putrefarli»  ò mufficarlì  » nel  qual  cafo  poi  faria  di  maligno  nutrimen- 
to, e perche  tutto  deriua  da  humidità , che  fi  fermenta  ci  fi  prenda  » ennofeiuto, 
che  comincia  d patire»  col  ritornarlo  nel  Forno,  ò col  farlo  dare  al  Sole  ne* 
giorni  caldi. 

Bjfogna  pero  hauer  cura,che  in  qual  fi  voglia  luogo, oue  fia  ripodo  quello  Pane  Ou  t/e  il 
rcdidiffefo  da’Sorci»qualcnefonoauidiHimi,esicomegliVccelliairaggianoi  forno,  e 
miglior  frutti  & il  Dipo  afferà  la  piu  graffa  Pecora,  cosi  fi  dice»  che  e miglior  come  li 
quel  Pane, ciré  pricipidro a roficar  da’Sorci.  Douria  quedo  Pane  hauercin-  /(aldi. 
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que  qutliti;Che  nutrifcaiche  porga  buon  aUmcmojchc  Ha  dì  giocondo  guOotché 
fi  corrompa  diffieìlmente>  c di  maceria  facile  à ricrouar/ì . Quindi  c che  neirin* 
diet  ouc  non  è fermcnco»  d'vna  radica  chiamaca  luca  > la  qual  guidata  verde  cautii 
fùbita  mortcì  mafprcmutoneil  fucco>  nel  quale  lià  la  vclcnofìcà»  e (cccai  ridolto 
in  farina  fi  buon  Pane  gufiofoi  e fano . Similmence  nelle  fieffe  parti  fabricano  Pa* 
ne  bianco  d’vn  grano  detto  mai^i  di  feorza  ocra>  limile  alla  Mciega  ma  contiene 
la  midolla  candididìma  . 

' Pareri  a quel  Dapoco  faticofa  la  longa  operacione  circa  quello  Pane ma  non 
fi  riccorda»  che  Iddio  volle»  che  li  mangialfc  con  fudorci  c di  quello  non  è alToluca 
alcuna  perfona  > perche  quel  Prencipe  fudanel  penderò  di  proueder  di  Pane  al 
fuo  Popolo  > e quel  Cencilhuomo  altresì  la  Tua  famìglia  > quanto  quel  Villano>& 
£ tanto  quello  fudorc  mentale  maggiore  dell’attuale  del  Contadino»  quanto  Ìo- 
00  maggiori  gli  adeccideiranimo  di  quelli  del  corpo  . Varie  fono  fiate  le  dide- 
cenze del  Pane  > o da  nomi  venienti  > ò dalla  materiai  ò da  luoghi»  ò da  popoli»  ò 
da  la  forma»  ò da  gli  effetti  di  quello»  quali  tralafciati  > fari  bene  lì  fappia  > che  i 
femi  di  tutti  i frutti  fecchi»  di  cucce  l’herbe  > e radiche  inaridire  » di  cucce  le  carni» 
fino  de  Pefci»fi  può»ridoctoin  poluerc»  ouer  farina»  far  Pane  » ma  i femi  pcrla_» 
maggior  parte  fono  ingrati  al  gufto,  eccetto  il  fermento  > i frutti  s’inacidifcono  » 
le  radiche»  & herbe  non  fon  di  buon  nutrimento»  e la  carne  facilmente  fi  cor- 
rompe, c falata  non  è guftofa  per  pane . Di  più  tuttequefte  materie  col  tempo 
deteriorano.  Hò  però  voluto  ponerle  forco  quelle  generalità  » accioche  in  calo 
di  penuria  efirema  i ogn’vno  fi  polTa  aiutare . e pernon  liaucr  aferiuèrc  fpccifica- 
tamenrc  di  quante  cofe  fi  faccia  Pane . Il  modo  di  dìllribuirc  quello  Pane  bifo- 
gna»  che  fia  con  la  minor  mìfura  pofiibile . A’  Serui  vemidue  in  ventiquattro  on- 
cic,  alle  Seruc  ledici  in  deddotto,  ali’opere  faticanti  Lib.  ; . il  giorno  con  gli  altri 
con  lì.può  dar  certa  regola  » perche  fecondo  l’cfl'ercitio.  fatica»vfo»  companatico* 
c qualità  del  Pane  s’alccra,òdiminuifce.  Mangiali  ancora  da’ Cittadini  più  Pa- 
ne il  Verno»chcl’Ellatc,  eda  Lauoratori  per  contrario . perche  faticano  piu  l’E- 
Hace»ch’il  Verno . Da  gli  antichi  fi  mifuraua  ogni  mele  quattro  moggi  di  grano  à 
qualfiuoglia  Lauoratorc,  ò Scruo,  ch'era  poco  più  di  tre  Lib.  il  giorno  > hauendo 
conlidcracionc  al  calo  del  macinare, e del  mondare,  da  quello  milurar  di  grano  ne 
venne  d meli  tal  nome . 

Varie  for  Refìami  però  da  nominare  alcune  forti  di  Pane,  oltre  le  fopradette  ordinarie , 
li  dì  ^Va•  che  in  quefii  nofiri  tempi  s’vfano . Parmi»  che  la  miglior  cofa , clic  Ci  mangi  lotto 
ne  . nome  di  Pane  fia  quello,  che  fi  compone  di  mandorle  pelle , e zucchero  chiarito, 

rapprcfencatoin  forma  dipizza  » chiamato  Marzapane, ;da  gli  Antichi Carifio», 
e da  noi  chiamali  pur  Cdi/one,  ma  fatto  in  forma  longa  . Dietro  à quello  douria 
feguire  il  racconto  d’innumcrabili  Pizze  Romane , Ghiacciate , Tofchc , Placente 
Latine  , c Crefccnte  Bologncfe , ma  perche  ogn’vno  le  ne  può  comporre  a fuo 
modo,  ballata  il  fapcrfiiche  ogni  cofa,  che  fi  mìfiica  con  quello  pane,gli  apporta 
gufto . Prima  il  falc  folo,  poi  oga’riito  come  grado,  butiro,  & ogiio  indi  mandor- 
le, oncr  noci  roctcjfimilmére  in  quelle  pizze  fi  può  mifiicar  ogni  frutto»ogni  car- 
ne, &ogn’hcrba,  e da  quello  nc  venne  da  prima  rinucncionc  di  far  i paibzii  > 
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àinpliiti  poi  da  vh  Sabino  Galla>  Cuoco  di  Clodoueo  Rè  di  Francia/iì  comecro* 
ftate>ò  tortCìpcrochc  frapponcuanoinqucfte  paftc  vnte  pezzi  di  carne, vcccllcc* 
ti  frutti  frefchi  tagliati  in  fette , c fecchi  liberi  dalloflo , indi  poi  Parte  hi  ridotta 
quefta  operacione  al  fegno,  che  fì  prattica . 

Vfauano  ancor  gli  Antichi  il  miflicare  có  la  palla  mollo.  Tappa,  Se  altri  liquori 
dolci,d’onde  forfè  ne  venne  l’inuento  di  far’il  leuito,comcdi  fopra,equelle  viuan* 
de  chiamate  Bcllarie  da  gii  Antichi,  era  palla  millicatacon  niele,zucchcro,&  al- 
tre cofe  dolci . Papinio  Kgitio  ìnfegnò  i inefcolarui  TAnifo , per  renderlo  piti  de* 
litiofo- 1 nollri  Spiciali  fanno  vna  compolìtione  di  palla  mele,  zuccha,  e feorza  di 
melancola  conditi,  e pepe,  e lo  chiamano  Pan  Speciale,  ò Pcpato,qual  da  gli  An- 
tichi, fecondo  Rodigino , fù  chiamato  Nt^o,  ma  da  vn  Moderno  fu  detto , ch’era 
vna  compolìtione  di  molte  cofe  buone, per  fame  vna  triHa-Potrà  dunque  ciafehe- 
duno  mtllicare  con  quefta  farina,ò  butiro,  ò oua, ouero  anilì,  e farne  qual  fì  vo- 
^ia  delle  Ciambelle  vfate,  ouer  mele,  e farne  lclla,ouer  zucchero.Sc  oua,  e farne 
cimbalette  dette  zuccherini,ò  altri  lauorìdi  Monacha,  onero  zucchero  chiario,  e 
mandorle  pelle , farne  fella  lina,  ò mullazzoii . 

/»  Non  parlo  dei  focceneritioPane,peroche  per  dfcrc  inegualmente  cotto,  ò per 
dir  meglio  abbruggiaco  per  di  fuori,  e crudo  dentro,  è rnalimmofano  . 

Con  farina  ancora,  & Acqua  (i  fà  polenta  coti  la  quale  fenza  Pane  vilfero  mol- 
to tempo  i Romanie  Polmentarìj  furono  detti,  ma  fatta  con  Latte  fecondo  Gal.  TolenUi 
è di  buon  nutrimento, peroche  con  l'aggiunta  di  zucchero, & oua  lì  coregge  ogni 
male  ciTecro,die  potelfe  caufare  di  generar  calcoli.  Se  ollructioni.II  Pane  bifeotto 
è qucllo,che  lì  cuoce  due  vdte.Communemente  dopo  la  prima  cocitura  lì  ritor 
na  va'altra  volta  nel  forno  tagliato  in  pezzi , e perche  quelli  pezzetti  chiamanli 
in  latino  BticelU  , perciò  queAo  Pane  bilicottofù  chiamato  Bucellatm,  &era 
quello,  che  i Soldati  portauano  có  efli  loro  alla  guerra.  Fù  ancor  chiamato'Nao- 
tico perche  s’vfasùleNaui.  Modernamente  lo  fanno  informa  di  Q'ambeila* 
ouero  di  Focaccia  con  vn  hocco  in  mezo,  accioche  mediante  vna  fune,  ò lo  ftelTo 
miccfaio,ò  la  Centura  commodamente  da  ogni  Soldato  polla  elTer  portato . Vo*- 
altra  forte  di  bifeotto  alTai  più  delicato , & è quello  Aeflb  che  chiamano  Pan  di 
Spagna,  A compone  con  dodeci  oua,e  Ltb.a.di  zucchero  Ano  fenza  chiariAcarlo, 
quali  cofe  prima  affai  A miAicano,poì  le  li  aggiugne  farina  onde  8.  feguitandoil 
maneggiarlo,  poi  ridotto  in  forma  d'vna  gran  Pagnotta  con  lento  fioco  cotto  A 
taglia  in  pezzi,  e A ritorna  di  nuouo  nel  forno,  poi  A ferue  coperto  di  zucchero . 

Gli  Spicialil,  e le  Monache  Io  cagliano  in  fette  longe , e Amiimcnce  Io  ritornano  à 
ràfeiugar  nel  forno  * la  fudetra  compoA rione  vn  poco  più  chiara,  e po  Aa  in  vn  te- 
game in  forma  di  bocconcini  li  chiamano  bifeoteini , ouer  in  forma  longa  bifcoc- 
ci  ailaSauoiarda. 

1 noAri  contadini  con  minor  fpefa  impaAano  la  farina  con  leuito , Tale,  St  ac-  Tane  dt 
qua,ouet  d'acqua  mclata,incorporando  dentro  vua  fecca,e  zucca  condita  in  me-  ìiame  . 
le,aggiuntooipcpe,&  ne  fanno  vna  pagnotta  groffa, quale  chiamano  Pan  da  Na- 
tale,altri  impaAando  farina  con  acqua  zaffaranata,&  affai  fermento.qualecó  la 
mattarella,  ò càna  i foggia  di  sfoglia  a Abetiiano  alla  groffezza  d'vo  mezo  dico, 
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poi  coperta  dVua  feccà  cominciano  à riuolcarla  dalla  parte  piùjlretta»  aucrtendo 
d'includer  ben  dentro  la  detta  vua  fccca>  e così  riuolgendo  lino  all'altra  parte  ne 
Vm\t . fanno  vna  pagnotta  ouata  qual  chiamano  Pinza . 

E tanto  amico  deirhuomo  quello  pane»  che  pare  > che  in  volendo  fare  viuaode 
il  pane  habbia  U qualità  dcli’huomo>  poiché  lìcome  l'huomo  è animale>che  ama 
la  compagnia)  cosi  facendoli  diuerfe  viuande  di  pane  , vuole  Tempre  compagQiai 
onde  ancor  in  quello  s’auucra>  che  di  Tol  pane  non  viue  l’huomo  . Scriueronne:> 
dunque  alcune  viuandcicome  di  quelle»  che  lì  chiamano  Totto  nome  di  pancioue* 
ro  di  quelle»  oue  per  la  maggior  parte  fìano  fatte  di  pane»  di  molte  ancoras'hau- 
rà  occaHone  di  parlare  più  innanzi  in  dcTcriucndo  viuande  d'altre  cofe  > oue  come 
ingrediente»  ò accclTorio  vi  lì  pone  • 

yiuande  Pe  fir'il  pan  leuato  è meglio  lo  Tpongofo»  lì  taglia  prima  in  fette  » ò con  crolla» 
l/i  Tmc  . ò fenza»  s'abbrullia»  poi  lì  fi  Ilare  io  acqua  pura»  ò di  roTe  fredda  > anzi  ghiaccia' 
Vm  leta  ta . Quando  G vuole  Teruire  s'afeiuga.  premendolo  con  mano  fri  vna  faluiccca  tà* 
to . to.  che  n’cfca  l’acqua  tutta»  poi  accomodato  in  vn  piatto  lì  cuopre  di  zucchero»  e 
s’afperge  di  fucco  di  limoncello . In  tempo  di  gran  caldo  ricrea  alTai  quella  viuan> 
da»  ritorna  le  forze»  e i’appetico»  lì  come  ellingue  la  feté  > che  perciò  dicelì»  che^ 
Augnilo mangiaua pane imbeuuto d’acqua.  Puollì  in  luogo  di  limoncello vfar 
Tucco  di  granate*  e madìnie  per  amalati»  ma  per  va  debile»  ò golofo»  maluagia»  ò 
■ mofeato  nella  llagione  fredda  però  . 

Tt'Jolica-  Quali  nello  Helfo  modo»  lì  fi  la  molicarola»  grattali  vna  pagnotta  fcroftata»  e 
roU  . tolla»  c fatta  Hate  in  acqua  frefea»  lì  llrigne  in  vna  faluietca  canto,  che  lì  liberi  da 

acqua  , poi  lì  pone  in  va  bicchicrocon  vino»  e zucchero»  e G Cerne  per  gli 
vtili  fudetti . 

Tj/t  co-  Tagliali  il  Pane>cd'è  meglio  quello  di  palla  Toda»ò  in  fctte»ò  in  bocconcini.per 
IO . farne  il  Pan  cotto»poi  lì  fi  llai’mfufo  in  brodo>&  i giorni  di  magro  in  oglÌQ»e  fale> 

auanti  le  li  ponga  acqua.  Quella  cotto  nel  brodo  lì  può  ligar  con  ona,ed  è più  fa* 
no»lì  fi  ancor  bollire  con  acqua»c  fale,ad  dfetto  di  Iigarlo»ò  condirlo  có  latte  d’a< 
mandorIc»ó  di  Teme  di  melone»  nocioli  d’anneniache»  femi  di  zucca  » ò di  pignoli» 
alcuni  quello  accompagnano  con  grane  d'agrello  leuaiine  i vinaccioii>altri  lo  fcc* 
uono  con  butiro  frefeo»  ne  difdegna  da  poueri  in  luogo  de'  fudecti  il  latte  di  noci . 

Vuole  però  tutto  il  pan  cotto  bollire  i bell’agio»c  raro»  anzi  fe  diuenilTe  fpeflb 
qucllotche  lì  vuol  ligare  con  Indetti  latti»  auanti  che  vi  lì  ponghÌDO»le  ne  può  ìeuar 
vna  fcodella»  e di  quello, có  raggiunta  d’vn  poco  di  farina,  Se  vua  palla»  rarificato 
con  vn  poco  di  vino,  farne  fricellc,  e feruile  có  mele»alcuni|il  Pane  tagliato  in  fette 
difpongono  nella  maniera,cbe  lì  fanno  le  fuppc  in  vn  piatto  poi  f>olloci'btodo»iui 
Io  fanno  bollire,  femprc  aggiungendo  brodo,  e lo  chiamano  pan  fiulfato  • 

Le  Tuppè,  perche  Tonocriuialillìme , c perche  l’vTano  Totto  qual  li  voglia  carne 
Iella,  e Totto  altre  viuande»  efiendo  neccllarìo  dirne  alThora»  letralaTcio  » lì  come 
per  la  ftelTa  ragione  quelle  di  magro  . 

Suppa  Si  Tà  però  vna  Tappa  detta  Lowa»  bagnata  » che  lìa  con  brodo  buono  nel  modo 
loMa . ordinario»  lì  cuopre  di  cacio  Parmigiano  grattato,  e Te  le  fà  lento  fuoo)  Tot;o»po. 
oendoui  Topra  il  cello  temperatamente  caldo»c  le  le  aggiugne  coatiouamence  per 
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da  vna  patte  brodo  &coodo,die  per  bollire  dimmaifce . Alconi  auaoti  vi  G ponga 
ilcacioifrapongono  al  Pane  cacio  tenero  detto  da  noi  Tomino>midolj[a  di  vaccina 
gii  cotta»  onero  rugoonara  di  vitello  in  bocconcini>ò  picata»  onero  granelli»  ò fi> 
gaielli»  ò creile  di  pollo»  poi  coperta  di  cacio  come  iopra  > la  fotteilaao  > mafe  ii 
cuopre  quella  Aippa  di  polpa  di  cappone»  ù di  gallo  d’India»ò  di  pizzone»ò  di  fa* 
giano»  ò di  coturnice»  ò di  damo»  all'hora  iì  chiama  capirotata . Fadi  ancora  pc<^ 
giorni  di  magro  quella  fuppa  Iona»  imbeuerate  di  latte  in  fette  di  Pane  » indi  tra* 
mezzate  » nel  comporle  nel  piatto»  con  fette  di  cacio  tenero  ma  butirofo»  iì  ponc^ 
al  lento  fuoco»  e fecondo  che  s’afciuga»  fe  le  aggiugne  panna  butiroià  di  latte  fre- 
fco»  e poco  auanti  iì  voglia  reruire»(ì  fpolueriza  di  zucchero»  ecaoneIla»fcnza  fot- 
teilarla»  ma  più  toilo  iì  può  coprir  d'ona  iperdute  in  latte»oon  tralafciando  di  co* 
prirla  di  zucchero»  e cannella . 

Il  Pane  vnto»  ouer  golofo»  mentre  iì  cuoce  alla  gradella»  ò fpiedo»came>  e maf*  Pan  vn- 
iìnuTporcina»  ouero  laicizza»  iì  fi  ilare  sù  la  della  gradella  vna  pagnotta  gran-  fo . 
detta  fpaccatà»  volta  con  la  molka  verfo  le  bragie»quàdo  la  Aidetta  carne  comin* 
eia»  rifcaldata  dal  fuoco»  a gocciolare»!!  drignccon  detta  pagnQtta»c  iì  replica  tà~ 
te  volte»  quanto  iì  veda»  che  detta  carne  n babbia  bifogno  inhumidendoiì  di  graf- 
fo per  caufa  del  calore.  Cuocendoiì  detta  carne  in  tegame»  ò padella»  d pongono 
i friggere  nel  fuo  gradò  fette  di  Pane  tagliate  grolle»  ma  prima  abbruniate  . Per 
da  magro  lì  friggono  in  butiro»  poi  s’indorino  di  zucchero»  e cannella . Si  friggo* 
no  pur  da  magro  nello  drtfo  regime»  ò padella  > oue  iì  cuocono  gli  Spinacci  » lc_» 
fudette  fette  di  Pane  abbrudiato . 


Li  crodini  di  Pane  abbnigiato  iì  coprono  di  regnata  di  vitella»  ò Capretto  già  Croflini , 
cotta  ben  peda  col  Tuo  gral1o,e  ligata  conoua»  ouero  di  budella  dcbeccatictò  tor- 
di» mentre  lì  cuocono  allo  fpiedo»  ouero  di  midolle»  e rodo  d'ouo»  ouero  di  butiro 
frefeo»  con  zucchero»  e cannella  fupra»  ouero  di  Cauiaro  per  da  n>agro  * 

Il  Pan  grattato  vuole  gran  cocitura  folo,  ma  con  ouo»  c cacio  non  tanta  » & è in  Del  Van 


ogni  modo  grata  niinedra»c  ma  dime  fé  iì  louerd  più  volte  in  acqua  chiara  auanti  grattato, 
fi  ponga  nel  brodo»  e per  giorni  di  magro  (ì  fi  cuocere  in  butiro  à lento  fuoco»  e 
midicandolo;  in  iì  fatto  modo  preparato»  vogliono»  che  iìafauoacbi  per  troppo 
mangiare  patiilcodruttioni  * 

Adoncie  vne  di  Cauiaro  > difmelTo  in  vna  fcodella  d’acqua  » aggiugni  vna  pa- 


gnotta grattata»  vua  pada»'Ouero  vua  fecca»e  midica  ogni  cofa  inlieme»poi  getta- 


to in  vn  tegame»  oue  lìano  folfritti  petrolclli»  8caglio>econ  non  molto  fuoco  và 
Rtillicando  tal  viuanda»chc  vedrai»che  farai  con  poca  ipeia  da  mangiare  per  la  tua 
famiglia»  e quel  Pane  grattato»  così  midicato»  lena  il  lalato  al  Cauiaro  > c iì  con- 
fonde col  Cauiaro  in  mantera»che  non  iì  difcerne  da  quello  anzi  fc  gli  farai  piglia- 
re piu  corpo  con  più  Pane  gràttato  » e Io  cuocerai  in  padella  farai  vna  frittata.» 
gudofa  per  qual  d voglia  tauolarfcruica  con  brofco»cfpctiarie. 

Col  benrdtio  dd  pan  grattato  minnto»anzi  fetazzato»  iì  cuoce  vn  pezzo  di  bu-  Tà  di 
tiro  nello  fpiedo»  s’adìna  prima  detto  butiro  rcol  maneggiarlo  molto  in  acqua.»  tiro  cotto 
fredda»  anzi  ghiacciata »perloche ne  rienca(raifodo»s’mrpieda»fattoinforma  allojpic- 
lutata»  grodò  nel  mezo  tre  dita»  à lento  dtoco  » fi  volge  lo  fpiedo  da  mano  giuda»  do . 

• C a ioda» 
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foda)Teloce>ii  diligente  Cuoco  lo  ri  fpoluerizaado  col  Aidetto  Panegràttato>ac' 
compagnato|con  poco  zucchero  > forbifce  detto  butiro  il  Pane  » (ccondochen 
viene  ddeguandoj  anzi  entra  dentro  fino  allo  fpiedoi  & airhora  in  poco  tempo^ 
£itta  viuandal  adai  guRola . ^ • ,c  , 

Tangrat  Alcuni  fi  fcruono  di  Pan  grattato, in  luc^o  di  cacio  li  giorni  di  rigiliaitratncz- 
tato  nelté  zandolo  tri  le  lafagne,vero  è, che  l’accompagnauo  con  niandorle  pillazzatc,po>^ 
lajagne  . co  zucchero,  pepe  amaccato,  c forfi  con  ogiio  fritto,  e ne  fanno  ra  fuolo  di  lafa* 
gne>  & rà  di  detto  Pan  grattato,  tnifchiato  con  dette  robbe . 

Certi  fi  Icruono  di  Pan  grattato  in  difi'etto  di  farina , e mafiìmcM  ifcambio  di 
sfoglia  fan  le  torte,  tal  ruolta  in  Campagna  non  v ’è , chi  fappia  far  sfoglie  - 
Tan  grat  Altri  grattano  ma  pagnota,e  le  fanno  pigliar  corpo,  come  parta  mediocreim 

tuta  iru  poco  di  farina,&  acqua, fattone  poi  boccóciniJi  calcano  có  vn  ditto sù  la  grattar- 
Im^o  di  eia  roueria  e li  chiamano  rtrozzapretti,tiiacaroni,c  noi  gnociii . QmAì  cotti  pri* 
. ma  nell’acqua  bollente, códifeono  in  piatto  conbutiro,e  cacio  > meglio  le  fòlkro- 
cotti  nel  latte, poi  per  li  giorni  di  vigilia  fi  polfono  coprire  d’agliata,  ò di  noci,  6 
di  mandorle , quelli  ho  mangiato  in  falfa  verde  alfai  buoni, fi  come  li  macaronci* 
ni  di  Napoli  i oucro , come  lono  fgocciolati  dall’acqua  mettili  in  vn  tegame  con 
petrofelli,  aglio, e pepe,  c falli  fufiriggere  in  ogiio,  clic  facciaoocrorta,^ 

TitgnoU*  Qualched’mo  Icberzàdo  attorno  quello  Pane,  piglia  vna  pagnotta  buffetta,  e 
ripKRa'  . co  la  corta  del  cortelJo  battendola, ne  leua  la  crorta,poi  per  vn  piccol  buco  ne  ca 
ua  la  miiiolIa,ó  molica,e  la  millica  có  granelli  di  pollo,ò  latti  di  vitello  tritìi  oue 
ro  vccclletti  grafi!  intieri , e con  quelle  corte  fodeicte  prima  con  midolla  di  man- 
zo,riempita  la  fudetta  pagnotta,la  fi  bollire  nel  latte  vn  pochetto,di  doue  leua- 
ra,e  fgocciolata,!!  pone  in  vn  tegame  nel  forno,  fàccadola  fuffriggere  pure  in  mi- 
dolla di  manzo, òbutiro,  coprendola  di  cacio  di  Parma , quale  vi  fi  aggiugne  più 
volte  tanto,che  faccia  ououa  crorta,in  finecó  chiara  d'ouo  c zucchero  ben  sbat- 
tuto fi  ghiaccia.  Si  può  in  giorni  di  magro,in  luogo  dello  carni, mirticarc  la  fudet* 
ta  mo]ic3,casaca  dalla  pagnotta,con  formaggio  Parmegiano,  & oua , & herbet- 
Kodorifere,&  attuffate  che  farànomcl  latte  bollente , le  ne  riempe  la  pagnotta, 
quale  fi  fi  fuffriggere  nel  butiro , ò nel  forno,  ò fottertata  feguitando  mentre  lì 
cuoce  àfpoluerizaria  con  zucclìero,canclla,c  poco  (àie . 1 giorni  di  vigilia  fi  rié- 
pe  con  polpe  di  rtorionc,ò  di  luzzo,alici,ò  milze  di  ciafc|icduno,ouer  có  ortrighe 
c code  di  gambcrt,car(uffi,prugnoli,yua  paila,condiu,pirtacbi,fbnghi, prataioli, 
e fi  adopra  ogiio  lauato  per  cuocerle . 

Tagìtoli  Ritorna  il  Pane  di  nuouo  parta,  facendolo  rtare  molto  a molle  neiracqua,^ 
nhcmile  Datone  la  crorta,poi  fi  rtringe  citta  modo  con  pano  bianco,  per  farne  vfcirla  più 
fanti  di  aa]iia,cbe  fi  po(la,poi  fi  pcTla  con  gran  fòrza  nel  mortaio , c fi  ritorna  i rtrigiier 
mollica^  di  nuouo , fuoranciola  pure  da  acqua  , poi  con  ouofrefco,  e poca  farina  , fegli 
di  Tmic  . fd  pigliar  forma  di  parta , della  quale  altri  ne  fapno  millcfanti,  altri  allottiglian- 
dola  con  mattarclla,  ne  fanno  tagliolini  detti  di  Monache , fani»  c delicati , quali 
cosìafciuttsò  nel  forno,  oà  lento  fuoco duraiKJaffaifilmo  . 

Della  fa-  Re  (lami  à dire  alcuna  cofa  delta  Farìnada  quale  fo  bene  é tant’vnita  col  Pane 

ma . hi  però  ancor  lei.  qualche  qualiti  particolare»  c di  lei  ridotta  in  diucri'e  pali  c fé 
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ne  fanno  molte  tiuàncfejiazi come  primi  del  Panc>fi  doueuiponcre  ancora  pri- 
ma] fono  flato  tanto  aftretto  dalla  pcrfettioncdel  Pane , che  quafi  m ero  feorda- 
to  della  farinai  la  quale  ne  porge  prima  la  bella,  e molta  cóminoditd  per  fìgillare  fatili  del 
lettere,  e qual  fi  voglia  cofa, ne  fi  può  dir  pane,  poiché  mentre  ce  ne  vogliamo  fer*  la  fama 
uire  la  facciamo  diuenir  pafla . Conferua  ottimamentela  Farina  ogni  cofaiche  vi 
fi  ponga dentro,e  mirabilmente leoua, carne,  c gli  vccelli  graffi,  & in  particola- 
re gli  ortolani,  quali  mediante  la  comodici  della  Farina,  ouerofemola,  che  nafee 
dalla  Farina,  fi  mandano  per  tutta  Italia  . 

Con  Farina  fi  fanno  diuerfe  cole  cenaciffime,  mediante  le  quali,  gli  Artefici,  Se 
altri  ne  cauano  vtìlciccommodità-  £ perche  da  prima  quelle  cole  lìfaceuano 
con  i colli  delle  pelle,  quindi  hebbero  il  nome,  e da  poi  il  mangiare,  che  li  facon 
cola  di  Farina  chiamò  Colix. 

La  Farina  ferue  per  prouedere,  che  la  pafla  inlauórandola  non  s'attacchi  inlle- 
me,ouero  in  ponendo  laueri  di  pafla,ò  al  tra  cofa  humida  Copra  cauola,ò  tegame, 
ò rame*  non  fi  atcaccheri  fe  prima  viene  coperta  di  Farina  . 

Con  oncic  Tei  di  Farina,e  due  di  Cocoladi  Laiante  fatta  in  poluere,&  impafla- 
ta,  fi  fà  pafia  da  dare  al  pefee . 

Con  Farina,  acqua,  e flrutto  fi  fi  pafla  ordinaria  per  pallizzi,  e torta  . 

Con  acquato  brodo,  e Farina, fi  fa  pafla  ordinaria  per  far  mìllefanti, e sfoglie,  pyb  alU 
delle  quali  fe  ne  fanno  tagliolini,  firazzatelletlafagne  da  graffo,  e magro,  tortelli  Cucina  . 
da  grado,  e magro,  de’  quali  fi  diri  à fuo  luogo  in  trattando  de’  loro  ingredienti  • 

Con  Lib.  vna  di  Farina  llemperata  con  canto  latte,  che  badi  poda  i fuoco  len- 
to in  vna  caccia  (quedoè  vn  vafo  cucinario  di  rame,come  vn  catino^càto  die  gon- 
fi), e diuenti,  come  cola,  aggiungi  cinque  rodi  d’ouo,  poco  Tale,  oncie  due  di  buri* 
ro,  acqua  rofa , poi  peda  affai  nel  mortaio  ogni  cofa , e tieala  sbruSaca  con  vino 
buono,  meglio  maluagia,  canto,  che  ritorni  cola,  padandola  poi  per  firinga,  oue. 
ro  per  vn’imbuinello,  detto  ancora  imboco,  e falla  cadere  nella  padella  , oue  lìa 
flrutto  bollente  buciro,  fi  chiama  palla  da  firinga , cocca  vuol’efTcrc  fpoluerizata 
con  zucchero,  e poca  canella . 

Queda  da  magro  fi  fi  nello  Aedo  modo,  ma  in  ifeambio  di  latte,  fi  pone  vino 
buono,  ò maluagia,  e mandorle  pede  nel  mortaio,  cdempcrate  con  non  mol- 
ta aqua  rofa. 

Con  Lib.  due  di  Farina,  tanto  flrutto  quanto  vn’oiio,vn  poco  di  fai  bianco  cric- 
co, per  il  redo  acqua  bollente,  fe  ne  faccia  padafoda  , e Jauorata  con  follecita 
mano,  farai  pada  buona  per  padizzi  ordinari  . 

Con  Lib.  tre  di  Farina  iropadata  con  oua  oum.rei,e  Lib.  vna  bntiro,  ouer  druc- 
to,  onero  la  meti  per  ciafeheduno,  aggiugni  onde  Tei  zucchero  di  rotarne , oncie 
vna  fale,  onde  tre  acqua  rofa,  per  il  redo  con  acqua  communes'impada,  e fi  fi 
pada  fina  per  padizzi  airinglefe,  onero  Vngarefea,  ò altri . 

• ;Oncie  quiodeci  di  Farina  demperata  con  rodo  d’ouo,  buciro,  poco  fale , acqua 
rofa,  per  il  redo.acqua  ordinaria,  fi  fi  pada  per  far  grodate , fi  raffina  con  farne 
più  panetti,  e ^uediadbccigliati,  cfourapofii,  fi  riducono  poi  con  laroatcarella 
in  sfoglia . 
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Non  è la  femora  al  tutto  prima  di  diuenir  dbojperoctie  flatàiche  fia  nell’acqiia 
circa  oti’orcj  Icuatai  fi  ftrignci  e quella  fe  ne  fa  rfcire , da  poi  lì  liga  con  latte  d’a-' 
' ' ’raandorlcdolci»  cconlcntofliocoficuoccj  ouefe gli aggiugne zucchero»  &vn 

• ’ poco  di  Tale,  & oltre  l’elTerguftofa»  vale  per  mouer  il  corpo»  e libera  il  petto»  & il 
polmone  da  flemme  vifeofe,  non  refla  per  quello,  che  la  non  fi  pofla  far  bollire  in 
brodo»  c ligata  con  ouo,  fcrue  per  ottima  minefira  . 

Viri/}  Quello  Pane  non  foflfrc  quali  d’efler  cotto, che  comincia  à far  beneficio  aH’huo» 

del  Vane  mo»  poiché  così  caldo  com’efee  dal  Forno»  applicato  à qual  fi  voglia  macchia  di 
grall'o»  c'particolarmentc  di  quel  negro  delle  ruote  delle  Carezze»  ò Carta»  le  le. 
ua  fenza  detrimento  de’drappi  di  feta  fiano»  ò di  lana  » polla  vna  pagnotta  calda- 
molte  volte  al  buco  del  cocchiume  d’vna  botte»il  cui  vino  habbia  la  mufla»v(^lio- 
no»  che  la  leui»  credo  però  con  detrimento  del  Vino . Con  Pane  fi  fi  diuenir  il  Vi- 
no aceto»  come  fi  dira  d Tuo  luogo. 

Ponendo  in  vn  pane  caldo  vn  corno  di  giouenco,  lo  rende  tanto  tenero  » che  fi 
può  piegare,  & accomodare  a qual  parte  più  piace»  e feruc  nello  fiefio  modo  a gli 
Artefici»  per  piegar  qual  fi  voglia  gran  corno  da  caccia . Il  Pane  abbruggiato  in 
vna  flanza»  con  non  fpiaceuole  odore,  fcaccia  ogni  ingrata  puzza . 

Al  corallo  impallidito  da  fudore»ò  feccia  rende  il  (uo  prillino  colore»la  molica 
del  Pane  caldo  . 

. . Se  in  qualche  vafod'argentoapparifce  qualche  macchia»  feglileuacon  molica 

di  Pane,  c fi  ^olhima  per  cenere  politi  li  vali  facri.  Le  llefle  Perle  fi  perfettionano, 
& imbiancano  con  molta  molica  di  Pane . 

Al  pari  di  qual  fi  voglia  faponetco»  ò palla  mufehiata»  rende  morbida»  e bianca 
la  mano  il  Pane,  Io  fanno  ben  quelli»  che  con  molica  di  Pane»&  altre  mifiure  com. 
pongono  palle  perfarle  carni  bianche  » quali  tralafcio  di  fcriuere  » mentre^ 
giouami  i credere,  che  non  fi  feruino  del  Pane  per  quel  retto  fine»  per  il  quale 
è fiato  inllicuito'.  ’ • ! 

Se  in  mangian-Jo  fapore»  ò falfa»  la  molta  fenapa  ofiendoflc  il  nafo,  fi  fiuti  il  Pa. 
ne»  che  fubito  leua  tarofl'efa . 

Se  folfe  caduto  nel  Vino  ferpe.  ò rofpo»ò  altro  velenofo,  vogliono»che  col  met- 
terci Pane  caldo  dentro»  fi  beui  il  veleno  »•  Con  la  fielTa  ragione  forfi  li  fa  bollire 
ne  Ponghi,  ma  può  ancor’cITcrc»  che  ncll’vno»  e l’alrro  ferua  per  prouare  s‘c  vele» 
nato»  con  dare  il  Pane  à qualche  befiia . 

- in  Roma,  qual  fempre  hà  hauuto  pregio  di  più  bei  Pane»  che qual’alrra  Cited', 
oue  fi  cofiuma  fcrofiar'il  pane,  fi  gouernano  le  Galline  con  detta  crolla , folo  per 
hauerneoua  di  maggior  fofianza,  egufio. 

11  decotto  di  femola,  libera  alTolutamence  da  rogna»&  accioche  ogn’vno  inten- 
da adeflò»  e per  l'auuenire  quella  voce  decotto,  fappiafi , che  l’acqua  oue  bollito 
femola  chiama  fi  decotto  di  femola»  fi  come  di  qual  fi  voglia  altra  cofa , che  vi  fia 
bollito  dentro  chiamali  decotto  di  quella  cofa.  In  femola  fi  coniérua  ogni-car- 
ne»  e l'oua,  anzi  gii  Hortolani  in-fcatble  di  lemola  fi  mandano  d Roma,  e per  coc-i 
toilNondo.  Vfiamola  femola  per  biada  àCauallimifiicata  con /ma  » ò al- 
tro legume.  • ‘ 

Con 
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COn  non  mai  ordine  fuccede  a IdiTcorfo  del  Pane  quello  del  Vino»  efe  bene 

adalcuno  parerla  che  doueife  precedere  la  coltura  delle  Vici»  tuttauia  il  DelP'm 
gulio  di  quello  liquore  fù  caufa  della  coltinatione  di  quella  . Nella  qualeper  in- 
terclTarc  maggiormente  i Romani»  dal  lor  primo  Rè  ìà  ordinato  > chcnons’ofife* 
ride  in  facnficio  altro  Vino»  che  di  vite  porcata  > da  che  t^c  venne  canta  .ferciliti’, 
che  con  prezzo  di  Vino  fu  condotto  Mezentio  in  aiuto  di  Rutoli  » come  ben  ferir 
uc  Varrone  . Lacuflo- 

Principiando  dunque  dal  tempo  della  Vendemia  quello  trattato  » fono  sfo  rza*  dU  deli  • 
to  d raccordare  có  molta  elEcacia  al  nollro  Economo  la  cullodia  dell’ Vua>Ia  qual  yua . 
in  quello  Contado  con  niun  riparo>ò  prohibitionc  è non  folo  efpoAa  alla  volqnci 
di  chi  ne  vuole»  ma  da  Redi  Contadini»  è con  prodiga  liberalici  donata» ic  difeipa- 
ta.ODioquàtonecófumano  il  Villano  in  maugiàdo.lor  Reflì»e1e  lorobeRie»che  , 
lì  può  conofeere  dal  venir  elG  belli»  c rubicondi  nel  tempo,  deli’ Vua»e  ne  vengono 
gradì  lino  i lor  cani . Quella  poi  ch’io  Cafa  nafeundono  p^  Vecno  » c quella  » che 
viene  rubbata  da  quegli  altri  V illani»  quali  perche  non  lauorano  terreno  non  ne 
raccolgono»  lì  può  conofccré»che  beuono  tutto  l'anno  fenza  comprarne . N on  hi 
poi  numero  qudilaiche  rubbano  gli  operati  dclli  ArccRci»non  folo  i giorni  di  feR^ 
ma  le  notte  tri  giorni  di  lauorp»  peroche  vfeendo  edi  la  fera  dalla  Città»  ne  riror- 
nano  carichi  d’V'ua  la  mattina» c non  v’èjegge»  ò pcohibitione  » falcato»  ò cuRode 
flicuno.che  lo  vieti»  qiiad  che  lìa  petmedo impunito queRo  furco»e  puree  certo» 
che  non  è Cictàjò  terra  «Icona  quale  ne  topi  della  vcndemia»ò  con  bandiiO  guar- 
diani non  reprima  qucRa  canta  licenza  in  pregiudicio  del  priuatp»  c publico 
coRume  aucichidìmo  il  deputar  cuRode  alle  Vigne»  ed  è cerco»  che  i guardiani  de 
gli  Ebrei  faceuan  capanocci  di  frafche  per  ripararR  dal  Sole  » onde  ifaia  Dcrdin- 
quetur  Siothvt  vmbraculum  in  A'/nea»  e fopra  lo  Redo  Ifaia  Cirillo  Aledandrino  di(- 
/e»che  ijcuRodi  delle  Vigne  doueuano  Icacdar  non  folo  i ladrhma  le  Rcre  danoeg- 
giantitcominciandoqucllaguardiadal  tempochel’Vuacomincia  à fiorirete  nel-  . . . . 
la  Cantica  lì  fàmcniioncde cuRodkoridclie  Vigne»  quali riceueuanoducento  -• 
monete  d’argento  per  lor  mcrcedcic  li  Dottori  concordano  in  riguardo  di  queRa  , 
n.’cediciijcheperlacuRodia  delle  Vigne  lì  podano  sforzar  gli  Hcclelìadici  al  có,- 
corfo  della  fpefa»  fenjta  cader  in  cc  nfura»  il  che  ampiamente  è riferite  da!  Buad»  e 
da  Prufpero  Ref)della»ma  di  più  Mosè  có  legge  efprellà  colà  nel  Deut.prohibifce 
l’ufporrarlì  Vua  dalle  Vigne  » concedendo  j)  poterne  ipi^ogiar  quanto  comporr)! 
la  nccédìtà.  Quel  Sanio  legislatore  Piatone  d come  ordinò»  che  non  fode  punito 
chi  portaua  l’Vue  nobili  à cafa  fua  per  conferuare  da  mangiarli  per  il  poco  dàno» 
che  daua  alla  Védemia»cusì  voile  che  cobi)>chc  dal  fuocàpo  leualie  Vue  auanci^I 
tempo  della  Vendémia  pagade  à Bacco  cinquanta  drame  > ma  chi  nejauade  dal 
campo  del  vicino  ne'pagaflc  alcrccante  mine.  £ fe  haiiede  veduto  i noili  i villani 
non  fdl  Mfciar  mangiar  l’Vua  alle  lor  bedie  > ma  portargliele  i cafa  à be  lo  Ru- 
dio»  al  lìcuro  la  pena  pecuniaria  in  corporale  hauria  permutato  > lì  jcomc  cuttefe 
itggi  d.i  poi  condannarono  a penna  di  furio  dn.ili  danneggiàti.volédochc  d deb- 
bano punire  có  lo  Rilc  della  ngotofa  legge  Acquilia»c  pCTciòAlberio  da  Rofato 
racconta»  clic  vn  Gmdice»il  qual  p«che  vno  era  entrato  in  vna  vigna  poco  da  poi 
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piouuto  con  la  forma  delle  fuc  pedate  conuinto»  lo  condannòiSt  è.certiflfim^iche 
datuttelenatiòni  limili  ladroncelli  lifaceuano  andare  per  la  piazza  con  fVua 
lai  collo.  Ed  è moko^  ampliata  quella  legge  de’ Longobardi)  la  qual  concedei  che 
per  trerampazzid'Vua  leuatida  vna  Vigna>nó  lì  polfa  reclamar  di  dannoimétre 
che  da  fleffi  contadini  partiali  patroni  è donata  à chiunque  palTa  per  la  via  > non 
ollante>  che  quella  lode  limitata  da  fauij  Glofatorii  però  che  vogliono)  che  s’io> 
tenda  la  pcrmillìonc  di  quella  legge  folo  in  calo  di  necellìcidi  fame  > & aaanti 
chedalcullode  fi»  prohibitO)  e che  quello  talelìafolO)  perche  fé  fodero  molti  il 
danno  li  fari»  fenlibilei  anzi  i Canoni  di  vogliouoi  che  fé  vn  folfe  dato  il  confulco* 
rc)  ò conduttore  di  moki  à danneggiar  rVualìa  tenuto  all’emende  del  danno  in 
temporale)  e fpirituale . ■ 

Del  IMe*  Il  molto  moAoiche  lì  confumaiporge  ancora  vn  gradidimo  pregiudicio  all’ab^ 
^0.  bondanza.e  qualità  del  Vino.  Il  primo  nel  far  fughhperìoche  i villani)  leuando  là 
meglior  Vua  ne  teda  la  trida  in  pregiudicio  della  bontà  del  VinO)  nesosì  todo 
fermarli  ,la  Cadellata  auanti  la  portaioue  li  debba  fcaricarc)  che  corrono  quanti 
vicinile  comadri  ci  fono  à pigliar  modo  per  far  fughi  ) e ne  redano  le  fole  grafpe 
da  porre  nella  tinainon  conliderandoiche  vna  pignatta  di  quedo'modo  è almcn9 
tre  boccali)  quali  con  l’acqua  fariano  quattro  di  vmO)  e parti  che  non  G doni  cofa 
alcuna . Quel  modo  póiiche  li  verfai  Olendo  dalle  cadellate  nel  condurlo  à Bo^ 
iognaiviene  raccolto  da  luburbanicótadini  appena  la  terza  parrei  e pure  vn  mio 
Ortolano  V che  ci  attende  di  quedo)  che  raccoglie  oltre  la  metà)  che  nedaà  luo> 
ghi  pij)  conforme  lordinci  gli  ferueper  bcuanda  tutto  l’anno.  Et  è ancor  molta 
quantità  quel  modo  i che  con  lo  dar  troppo  in  monte  > i’Vue  volendo  ogn’vn  far 
dolce  teda  iorbitodalla  terrai  che  però  ii> poco  tempo  non  e danno  nella  bontà  ^ 
perche  fe  ne  vi  prima  quello  delle  grane  fracide.  > 

Stìóc^del  E chi  non  conofee  > che  moki  di  quedi  danni  la  danza  delia  villa  ripara  fnoR 

la  yUla  tanto  per  fe  delfa  quanto  con  la  diligenza  del  Padrone  i e fe  bene  non  li  può  dei 
rifarà  al  Vino  proporre  l'elatto  conto  di  quello  li  fpàrmi  inVillaiCome  fi  è fatto  del  Pane, 
dans9,  in  ogni modolie  fi  confiderà  quantos’auanzerà  nel  reprimer  il  fudettofciaIaqua> 
mencod’Vna,&  modo  ritrcueralTien'erqnàcicàdiconfequenzaiOkrechc  li  ifpar> 
mieri  quei  VinoidK  li  conitimaiò  dona  le  calédc  d’Agodo»  le  ferie  di  S.Martino> 
Natale  ) Giouedì  grado>&  altri)  & ancor  quel  fiafeodi  VtnOichec^ni  voltaiche 
‘fi  fi  lauorarc  vn  operariO)  okre  il  pagamentoife  gli  aggiugne  almcn  di  due  boc- 
cali>&  forfè  la  fua  mercede  non  importa  tantoifi  rifparmia;quéllO)  che  li  coofuma 
nell'vfanza  BologntfeiOgni  voltaiche  giugnequalliuoglia  perfonaipoiche  fubito 
fi  caua  VinO)  per  darle  bere)  de  in  luogo  di  eauarne  due  bicchieri  per  quel  tale , (& 
ne  caua  VII  fiafeo,  il  quale  in  cafo  giugnclTe  vn’akro  forclliero  fempre  e vuoto . In 
Roma  ai  Vino  lì  viuc>  conte  l’vcccllo  di  campagna  digiornò  in  giorao>  cioè  à ba- 
rile. ouero  al  più  a botte . In  Fiorenza  t)OR  ci  fono  botte  > ma  G viuc  à lìafchi . In 
Ve nctia  ci  fono  cantine.  • ; i.  ..  ; .. 

Sò  bcn’ancòr’iO)  che  rcfqullita  inuentione  di  poncr’Acnua  nel  Vino , fixfit  fii 
ritrouata  da  Bolognefi  per  folenamento  della  lorogencromà  in  donar  Vino.Tut- 
tauia  fc  H diligente  Padre  di  famiglia  potrà  godere  di  quedo  vantaggio , c con  lo 
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ftar  in  Villa  hancr  cura»che  IVua  non  li  cófumiinon  farà  égli  queflo  »n’»tilc  pro- 
neniente  dal  n'ilegiare  i quefta  fadctta  inucncione  in  vero  è d’idraordinarìa  vtili- 
tà  al  Bolognefe>poichec6  qncfta  ad  onta  quali  della  pcnuriaifenipre  li  Bologne* 
(i  empiono  le  loro  botti>anzi  non  è Cittadino  di  mediocre  facoltài  à cui  non  fnit- 
ti  il  p«zzo>  quanto  vna  poflèlilone . Ma  che  diremo  della  bontà , e falubrità  del 
VinO)  fatto  in  quello  modo . E delicato»  e piccantcìnon  è fumofo»  non  aggraua  il 
capo»  facile  (ì  digérifce»  palla  preftot  non  rifcalda  il  lègato>monda  le  reni,  e fe  ncj 
può  bere  più  che  dogni  altro  Vino>fenz  olTcfa.  perochefe  bene  Arillotile  vuole  » 
che  il  Vino  inacquato  fìa  più  fumofo»  è certo  > che  s’intende  di  quello,  che  nell’at- 
to di  bere  s’inacqua,  perche  al  fuo  tèmpo  non  s’vfaua  il  milHcar  acqua  nel  mollo» 
come  facciamo  noi  nel  ponerlo  nella  Tina,  che^ufa,  che  mediante  la  bollitione, 
e Tmionc  di  molto  tempo,  venga  l’acqua  dal  calor  del  Vino  rifcaldata»  & il  Vino 
dalla  frigidità  di  quella  temperato . 

Prima  ancora  della  Vendemia  è necclTario  far’accomodar  le  fcalc,caneftri, fal- 
ci, botti,tiné,  bigonci,e  caUcllate  (quella è vna  botte  di  corbe  dieci,  longa  quan- 
to vn  carro  larga  di  diametro  poco  più  d’vn  braccio , con  la  quale  lì  conduce  alia 
Città, òallaCafadiVjllal'Vua già  amaccata,òpella,come  lìdiri^  conauuer- 
tenza  però,  che  tutti  i fudetti  rafì  lì  poùono  accomodare  in  Villa  fenza  fpefa  , ^ 
per  hauer  falici,  e querceti  gìouani  per  far  cerchi,  sì  perche  quali  ogni  Contadi- 
no,ò  Seruidore>é-atto  à Hgarli,  e faperli  far  Uring  ere  attorno  il  vafo,  ilchc  non  fi 
fa  alla  Città  fe  non  con  difpédk),  ouero  è,  che  in  buona  regola  economica  credo, 
che  lìa  bene  l’haucre  quelli  vali  cerchiati  di  ferro , non  tanto  perche , oltre  la  pri- 
ma fpefa  (grane  in  veto_^  fi  sfugge  l’annuale, c continua  di  farli  ogn’anno  cerchiare 
col  legno,  quanto  che  li  cerchi  di  ferrò  tengono  più  lìcurok  botti  da  vorfar  Vino, 
ellcndo  più  difficili  à romperli , e rendendo  le  botti  ancor  più  polite , che  aiuta 
la  conferuatione  del  Vino  oltre,  che  è certo,  che  il  ferro  fopra  le  botti  preferua  il 
Vinodal  nocumento,  che  gli  polTa  fuccedere  da  folgori,  e tuoni . I fudetti  vali  vi> 
nari)  farà  bene,  auanti  la  vendemia»  far  dar  pieni  d’acqua , acciò  lì  chiudano  nelle 
fiflùrcjc  non  verfino  il  mollo.  Si  potrà  far’ancora  accomodar  l’imbotto , proue- 
dcndoli  d’m’anella  di  ferro  più  larga  del  cannone  del  detto  imbotto , St  attaccata 
à quella  ci  fiavna  reticella  di  file»  qual  polla  in  detto  cannone  ritengale  grane» 
che  fono  nel  Vjnonucùo-neH’imbotrarlo  , c lìa  follcnuto  dalla  fudetta  anella_, . 
Prouedafi  ancora  di  rpioé»  coéchiumi,  doccioni,  cannelle»  & altre  cole  per  fcruitio 
'delle  botti  . - ' 

Ciuanto  poi  al  tempo  (Jclfa  Vendemia , molto  ci  faria , che  dire . lì  come  coti 
molta  diligenza  fi deueoH'eruare^enzadubbiO'deu’eircre  quando  l’Vua  è matura 
'C  fi  cònofee»  come  dice  Palladio  dalla  villa,  quando  è chiara,  e gialla , ò col  gullo, 
qnandoè  dolce.  Qucftòdocumctìto  puòferuire,  ouel’Vua  viene  tale  «quando 
d matura,  ma'rn'queilo  Gontàdofeno  virici),  be’ quali  mai  viene  gialla,  né  dolce, 
farà  meglio  l'altra  aunertenza  delfo  Hello  Palladio, quando  il  vinacciolo  ncH’Vua 
• biàncà  Ha  fofeo,  nella  rte^fàibffo,  perche  quelli  acini  difcfl  dalla  gufeia,  c dalla», 
polpa,  non’pofibnòdrec'àlceratine  dàVenti,  neda  Sole,  ma  dalla  fola  naturai 
-maturità  fatti  talli’  Sii»iÌmentcprenKRdodeirVua,feil  vinacciolo  n'elceconla 
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polpa atraccara.non è maturai  ma k nefce  nudoi oYì libera faciknct]te>e'datren^ 
dcmiare . Quando  i capi  delle  Viti  flanno  chini  più  del  (olitOiC  fegno  di  maturità. 
£ poi  il  tempo  da  vendemiare , quando  la  cofuetudme  del  paefe  è tale  i peròche 
fc  bene  da  Scrittori  fono  preferirti  rarie  precognitioni^in  ogni  modo  ogni  paefe  - 
hà  diuerfo  coAume  ■ Ci  farà  tal  Padrorte  y che  c^forzato  da  rubbamenti  à vende- 
miar  l'Vua  brufcha>  ad  altri  guAa  il  vino  acido.  In  altre  parti  come  s's  dettOil’V* 
ua  mai  non  viene  a maturità  perfetta , tuttauia  pare>  che  per  IVniuerfalei  ( & ao  • 
cor,prc(To  à gli  Antichi  ) appo  noi  ha  tempo  da  vendemiare  palfato  l’Equinotio* 
che  farà  per  la  feAa  di  San  Matteo  ApoAolo . Dicono  ancora  > che  il  vendemiare 
quando  l’vua  non  è maturaih  faccia  il  Vino  poco  durabilcie  pure  in  certi  luoghi 
su  quello  Contado  lì  vendemia  <f  AgoAo  • e per  la  durezza  dellVua  lì  peAacoa 
mazzi, Si  il  vino,  che  fc  necaua>  è di  più  durabilità d’ogn’,44rq- 

Alcuni  olferuatori  di  Aclle  configliano  la  vendemia  > quando  laLunalìain 
CancroiLibra, Scorpione, Capricorno, & Acquario;  ma  quali  tutti  gli  Auttori  in- 
difl'crentenicte  voglie no,chc  lì  vendemij  lolo  nel  diminuir  della  LunaiC  certi  più 
rillrctti  non  permettono  la  vendemia,che  tri  diecidotto,  c vent’otto  giorni  del  la 
Luna,ne  péfano,  che  l’vua  non  è fenfata  da  maturarli  giu  Ao  quando  la  Luna  cala» 
e pure  dopo  la  maturicà,noo  vogliono  lì  tardi  la  vedemia  più  di  cinque, ò fei  gior 
niialtegando,  che  la  vite, e 1’ V ua  patifeono  per  cHer  già  di  forze,  rilolute,  ne  pen- 
fano  ancora,  che  non  ogn’vno  s'inrcndc  del  Cancro , e del  Capricorno , ma  molti 
fon  bene  informati  di  qnaiuo  dice  il  Sauio  ncir£cclef.  Chi  offeriu  i venti  non  femu 
net  > e chi  confiderà  le  nubi  , mai  non  miete.  Voglio  dire,  che  i Indetti  documenti 
fono  facilmente  da  fcriuere,  ediificilida  olferuarlì»  anzi  mal  lìcuri,  perche 
hò  veduto  con  cfperieaza  molte  volte  cauar  Vino  migliore,  e di  più  perfetta 
durabilità  da  Vue  vendemiateà  Lunacrefeente,  ebeda  quelle,  chepcr farle.» 
afpéttareil  punto  della  Luna,  fono  Hate  danneggiate,  e ridotte  imi>crtctte  da 
venti,pioggie,nebbic,maIumi,  e limili  cali,  a quali  l’vua  di  già  matura  è fottopo» 
fla,e  pare,che  in  quella  Aagionc,&  in  quello  Aato  della  Luna  qucAi  malori  lìano 
più  frequenti . Song  però  liiudeui  ccnfegli  fondati /opra  ragioni  cer  e,  e valide» 
e fià  Taltrc  dilnnllucnza  dellaLuna,cfhcacilIimefopralecofetcrreAri,efucccf. 
fiuamente  fopral’V'^ua,  e vino  di  natufa  humida,  qualità  partitol^re  ancora 
della  Luna,  e fe  iq  poca  quanticà.d’Vua,  onero  in  vei^cpaiare  qpalcù’vua  dihn-  ' 
golar  qualità  lì  potranno  odcruare  fenza  detrimentp  delfa  fudetta  Vua,  lì  carni- 
neri  con  maggior  lìcurezza  della  falubricà  del  Vino,  anzi  farà  diligente -offeru;^- 
tioue  dclTLconomo,  il  qual  per  la  molta  quanciti  delfVuanon  la  pocelfe  vende- 
miar  tutta  nel  diminuir  della  Luna,  notare  il  Vino  vendemiato  à buna  crefeeme* 
il  qual  à proportiunefarà  in  più  copia  del  vendemiato  à Luna  mancante , 
bei  c,ò  c/ìtaic  auantt  giungano  i giorni  di  Marzo  »Àl^aggig,  pccico|olì  de)  gua> 
llarfidelVino.Potràancora  far  vendemiare  4 Cqiltjdifli  lapaiùc  ìoro  nel^fq* 
feer  della  Luna,  ritardando  la  fuanel  diminuire,  ; -.'jb  i ìimfà 

Mi  ncU’cileggcrlì  la  qualità  del  terrciiaKHicènac.j^Vua,49urà  vfar  wggiq- 
re,  c più  certa  diiigcnza,anteponédo  quella  di  a3Ót^4qucUa,di  pifoo,purchc  nó 
ci  lia  t uftòichc  l’odore  partecipi  al  trino» .òjieffo.BaccQaaaa  i qolb  •■NflPi9£Ìà,  (c 
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]a  Vi^a  fi  dcue  àtitcporre  all’arboreto  nello  fteflb  fico  » la  Vigni  vogliono  , che 
perla  vidnàza  della  terra  habbiapiù  calore  dal  Soie  • ma  nell’arbore  baflb  di  po- 
chi rami  d'Vua.e  più  dominata  dal  Solcinclla  Vigna  la  vicinanza  della  terra  può 
apportarle  nocomento  poiché  è cerco , che  la  terra  percofla  dal  Sole  manda  in  al* 
to  vapori,  che  poflono  offendere  l*Vu3.ma  auanti  giungono  all’altezza  dell’arbo- 
re. quelli  fono confumati  dal  calore  del  Sole,  e poco  offendono  l’Vua  deH’arbore*’ 
e'  per  quello  non  lì  fanno  le  V'ignc  io  piano,  oue  li  vapori  fono  maggiori . Ogn’al- 
tra  natfone.  oue  non  s’vlìno  viti  su  gli  arbori.nó  llara  in  dubbio  di  quella  elcttio- 
ne.  cornei  Bolognelì.  quali  vfano  poche  Vigne,  e pure  fanno  ottimi  Vini . & io  in 
buona  Economia  non  poffo.  che  lodare  le  Viti  arbuHine  . peroche  laVitcnella 
vigna  lì  può  affomigliare  alla  Meretrice  la  quale  viene  mantenuta  da  palo  lecco . 
fcfoè  dairhuomoaducntitio^  con  molta  fpefa,  c poca  fcrriliti . malavite  sù 
l'arbore  limile  alla  Donna  maritata,  la  quale,  mediante  il  Marito  verde,  e perpe. 
tuo.  lì  mantiene  con  poca  fpefa  > & in  comparatione  dell’altra  è fccondillìma. 
ilo  però  ancora  in  dubbio.quai  debba  anteporli . fi  partendomi  da’  monti,  ridot- 
to nel  bel  piano,  cmafiìme  in  quello.cheè  à piede  dc’colli.dico,  che  lì  pnòauan* 
taggiar l’Economo  neH’atto  del  vendemiarecol  tapparla  fua  parte  ddl’Vua_. 
vn  campo  più  d’vn’altro.  allontanandoli  dalla  Cafa.  de  canepari  . & altri  terreni 
grailì.  ollcruando  la  fpetie  buona  delle  Viti  piu  rollo,  che  far  differenza  trà  llop- 
pie;  o colture,  perche  rofferiiatione  di  quello  conlìlle.  che  nelle  colture!,  median- 
te il  lauorare,  pare  che  polla  eflcr  più  morbida  l’Vua  di  quella  delle  lloppie , ma 
dicami  raliofferuatori;  Il  piede  della  Vite  non  èsù  la  ripa  d;l  follo,  oue  non  lì  la- 
uora  ? poi  le  vigne,  non  lì  zappano  anch'elleno  ? Di  più,  fc  il  Sole  , è quello,  che 
rende  l’Vua  piu  perfetta , le  Vue  nelle  colture  non  fono  più  dominate  dal  Sole  , 
per  hauer  meno  rami  gli  arbori  delle  colture , che  quelli  delle  lloppie  ? guardali 
pure  da  ogni  terreno  graffo  humido.  fortino,  e non  lì  fidi,  che  fia  vicino  al  collc.ò 
in  paefe  di  buon  nome,  poiché  per  tutto  può  eHer  differenza  di  Viti , lì  in  quanto 
dlorbfleffe,  come  in  quanto  alla  varictd  del  terreno.  Può  ancora  cappate  più 
vna  piantata ,'  ò filo  che  vn'altra  guardandoli  da  falici , e frailìni , e quella  Vice, 
che  habbia  pochi  grappoli.c  rami  fà  meglio  vino,  e fari  meglio  il  filo,  ò piantata 
femplice,  che  la  doppia,  pereller  più  dominata  dal  Sole  ; pnò  tappar  gli  arbori, 
eleggendo  li  più  maturi  d’Vua  ; può  nel  Hello  atto  di  vendemmiare  far  tappar 
rVua,  ponendo  in  vii  bigoncio  la  buona,  la  criHa  nell'altro,  e farne  far  due  mafie, 
può  tagliar  fino  li  grappoli  ad  vno>  ad  vno  , facendo  Vino  ottimo  di  quelli  dalla 
parte  di  fopra , e con  triHo  di  quelli  dalla  parte  da  bafib  del  grappolo,  ma  non 
cosi  durabile  . 

La qualiti  poi  naturale  dell’Vua,  lì  deue  molto  conlìderarc , poiché  l’Albana  Qualità 
pare,  che  tenga  il  primo  luogo  in  far  Vino  delicato , & e ancor  la  p.ù  vniuerfalcj  dell'rui 
Vua,  che  fia,  non  vuole  molt’dcqua  matura  prcHo.  e perche  facile,  da  voltarli, 
bifogna  ancora  vendemiarla  prcHo.con  hauer  cura  a’  grappoli  più  baffi,  per  efier  che  cof  i 
piu  pcricolofi  d voltarli  qucHo  è malore , che  viene  all’Vuc  dallo  fcuocerfi  i rami  fìe  il  vo' 
da  venti,  & aricota  da  bellie , e perfone,  maffime  ncll’alzarlì  i capi  delle  Viti.cau-  tarfì  del 
fa.  che  r Vua  deprauata  nel  fucco.  lì  rende  di  mal  guHo.  c viHa.poncndo  ogni  po  . 

ca  quan- 


ca  quantitd  càufare  grifìcflì  mali  effetti  nel  moltoic  rinoiancorcfae  noo  Cz  guadi 
affatto  per  efler  diffela  dalla  fcorza>  la  qual  per  quedo  non  (ì  fracidando  così  pre<>\ 
fio  > cela  quella  mala  qualità  ; Alcuna  lì  chiama  Albana  rara  > c l’altra  Albana 
fpeffa  di  grane»  e marcilce  facilmente  ; lì  chiama  ancora  Bottarail’Albanoue»per- 
die  matura  prima  dell'altra  Vua  > non  ne  tocca  al  Padrone . 11  Torbiano  fà  Vino 
geoerofoi  buono»  e non  lì  gualla>nc  sù  le  vici»  e rare  volte  nella  botte»  matura  tac», 
di»  nò  è danneggiato  per  non  effer  mangiabile)  porca  acqua  alTaiima  il  Tuo  vino  nò. 
viene  molto  chiaro»  celiando  vn  pezzo  torbido»  e perciò  torbiano  lì  chiama . 

11  Montonegoc della Hedà  qualitàimanonlìpuo  lafciare siile  vici  lìnoalla.» 
fua  matura  pcrfcccione»  perche  elfcndo  buono  da  mangiare»  e conferuandolì  alTai 
per  il  Verno»  viene  rubbato»  non  fa  vino  dolce»  ma  fapocito.  La  Maiige»  e la  Mal* 
uagia  fono  delle  fudettc  qualità . L’Vua  Checca»  AngelaiP3radifa>fono  le  miglio*, 
ri»  che  Canoper  lerbarlì  fopra  le  fluoie>pe’l  Verno»  eia  Primaucra  > che  viene»  e 
di  quella  fe  ne  manda  quantità  à Venecia  » & altre  parti , le  quali  lì  come  la  ver* 
nazza»  lo  Schiauone»  e la  Lugliatichclla»  che  patifee  di  malume»  fanno  Vino  buo* 
nOiche  hà  del  dolce»  ma  non  vogliono  raolc’acqua . La  Lconza  » il  Barbolìno  > il 
Leucino»  la  Bagarella»  la  Forcella  con  poch’acqua  fanno  Vino  picciolo  » & inlìpi* 
do . La  Pomoria»  ouer  Peregrina»  fà  Vino  brufeo»  picciolo»  c dura  affai  • L’Vua_» 
Lupina»  è la  più  trilla  di  tutte»  poiché  il  fuo  vino  non  viene  mai  chiaro  » & auanri 
Maggio  lì  guallaie  fa  guallar  l’altra  Vua>oue  c’entra  per  compagnia . QMnc’aU’- 
V ue  negre»  l’Albana  à il  più  delle  volte  volta.  La  Sampiera  è buona  per  far  fapore 
& è buon  vino  ancora . La  Bornachina  »e  Milanella  fanno  vino  rolTo»  piccolo»  pa 
dolce.  L’Vua Tofea  fà  vino  rolfetto»  piccolo»  non  molto  dolccipiccantcìgratiófo* 
e fanidìmo . La  Guiarefea»  e Coccobergamo  fanno  vino  lofl'o»  brufeo  ma  dura  af- 
fai» e vogliono  acqua  aliai . La  Grilla  hà  col  nome  la  fua  qualità . L’ V ua  d oro»  è 
la  regina  dell’ Vuc  negre  per  far  buon  vinoifano»  durabile»  generofo»non  lì  fgomé^ 
ta  per  qual  lì  voglia  quantità  d'acqua»  che  vi  li  ponga'»  & è tanta  la  fua  forza  na* 
curale»  che  riefee  migliore  ne*  terreni  gradì  » quali  di  fua  natura  fanno  tnll’Vua» 
che  ne’  colli . Non  patifee  a dar  su  le  viti»  ancorché  pioua»  megliora  à dar  molto 
in  terra  ammaffata»  e quando  pare  marcia»  all’hora  è buona  : ai  dne  è la  delfajcó 
la  quale  in  Francia  lì  fi  quel  Vino  claretto»  quale  lì  porta  per  beuanda  lìngolare.? 
per  tutto  il  Mondo  > inqiiedopacfc  vuorclTcr  beuuto  in  cappo  all’anno  » per 
dacd  molto  à perfettionare  » queda  c di  due  forti  » lì  come  qual  lì  voglia  Ipe* 
eie  d’Vua  n'hà di diuerfe  forti»tanto  in  buona>quàco in  mala  parte.  La  Lambrulca» 
chi  ne  potede  haucrc  vendemiata  tardi,  fi  Vino  brufeo^  maturo,  piccante,  raro»Sc 
è lìngolar  dote  della  Vite»  che  nel  faluatico  ancor  riefea  perfetta  . 

Se  bene  hò  detto,  e nominato  di  molt’Vue,  mi  dichiaro  » che  non  hò  hauuto  in 
penderò  di  raccontarle  tutte,  fapendo»  ch’è  vn  iropoffibilc  > come  cantò  .Virgilio 
aquedopropofico. 

jui  /ciré  velit,  Lybici  velit  nquoris  idem 
Di/cere,  quam  muU<e  Zephyro  turbentur  are/ut . 

Oltre  che  quede  dede»  non  folo  fuori  di  quello  Contado  » ma  iu  quedo  delTo 
paefe»  d nominano  con  ^uerfo  vocabolo»c  circa  la  loro  qiialità»olcre  che  ogn’vno 

hà 
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bà  diocrfa  opìnionc>  può  dfer  che  in  vn  Hco  riefcano  differente  più  dcli’alcroi  ba- 
cami) che  per  la  commune  fìa  tale>  ò io  l’habbia  per  cale  . 

Non  per  queAo  mi  fono  fcordato  il  Mofcacello  > del  quale  fi  fà  in  quello  paefe 
beuanda  dolce,  odoriferai  e guflofa.quanto  in  altro  hiogo>c  canto  ga^Iiarda>chc 
fc  non  fì  mifUcafic con  TVua  Albana  fudécta  della  meglior  qualità  pero> che  lì  ri  • 
troui.  fi  patria  paragonare  nella  fua  grandezzate  forza  al  Vin  di  Candia.oia  que> 

Ila»  moderando  la  fua  ferocui  lo  rende  più  delicato . Il  Vino  fatto  di  diuerfe  forti 
d’ V ue  riefce  meglio  in  quello  paefe»  che  il  farlo  di  ciafcheduna  fpetie  da  per  fc»  co* 
me  vogliono  molti  fcrittori . £ però  il  Torbiano  Hi  molto  bene  col  Leurinoitcm- 
perando  quello  la  fua  grandczzaic  facendolo  chiaro  contro  il  fuo  naturale>c  prc- 
feruandolodall'inacitirei  chéè  quanto  imperfetto  hà . L'Albana  col  Montonego 
fanno  lega  mirabile  aggìungcndb  l’-vno  il  faporito  al  dolce  dali'altro.DeU' V uc  Lu- 
gliatiche» Tremarinc»  Pignolo»ò  Pergolefc>&  altre  corno  di  quelle»  che  non  fi  fac- 
cia Vino»  ne  parlerò  trattando  delle  Viti . 

Conlìderate  dunque  le Hidetce  cole»  non  fi  douri  permettere  la  vendemiapri-  fffra  di 
ma»  che  fiano  tre  horc  di  Sole»  acciò  l'Vua  fia  afeiutea  della  ruggiada  > ilche  mag-  f'cHde- 
giornicnce  fi  deue  oficruarct  quando  fofic  piouuto.  Si  procuri>che  li  vendemiatori  m/are  < 
babbiano  da  tagliare»  perche  con  lo  llrapparc  il  grappolo  ne  cadde  mole’ Vuat  la 
percuote  nel  cancfiro>o  fcaUiò  neU’arborciOucro  rompe  il  capo  alla  Viccichc  de- 
lie feruire  por  l’anno  auucnire-  Douranfi  tenere  amoniti  li  Vendemiatoritc  quelli,  ìHodo 

che  portano  Tiua  ail*ama(farc,  che  non  ci  pongano  V uà  trifta>marciainon  matu-  /lel  Vent 
ra.  Debbiata,  malumàta»  ne  foglie»  ne  legncttùnc  altre  immondiuc»c  fopra  il  tut-  demare. 
to  quando  mangiano  non  lliano  fopra  i cancllri»  ò bigonzi . 

Lo  Ilare  l’Vua  io  mafia  tré,  e quattro  giorniticrue  accioclK  quella>che  none  à Far  fiore 
fuificicnzamaturalìperfettioniicomefegueàtuttilifrutti  fiaccati dairarborc,  FF’ua  i» 
quando  fono  crefeiuti  d bafianza,  quello  prefuppofio  bifognerà  dire,  che  quell’*  mafut  » 
Vua,  che  di  già  è matura  tutta  sù  l'arbore, baurà  bifogno  di  fiar  poco,ò  niente  in 
mafia, anzi  con  lo  fiar  molto  amafi'ata  l’Vua  matura,verla  il  modo  fopra  la  terra» 
c refiano  falò  le  grafpc,  oltre  che  la  terra  fubolita  da  quello  bagnamento  » rende 
mal'odore  all’ V ua,  e fucceflìuamcnte  al  Vino . Per  contrario  1’ V ua  non  giunta  à 
maturità  fi  douràporre  in  mafia  fotrilemczo  piede,  perche  quanto  più  ne  farà 
cufiodita  dal  Sole,  e quanto  piu  ne  toccherà  il  terreno,  rato  farà  meglio,pcr  farla 
l’voo  maturare^  falera  leuarleogni  mal'luimorc.Quàdofarà  alla  metà  della  maf 
la,  à quello,  che  vi  porta  l’Vua,  ordina,  che  ci  ponghi  vn  palo  b.forcato,accioche  , 

quefio  con  l’aiuto  d'altri  due  fimtli  polli  dalli  due  capi  delia  mafia.quàdo  farà  có- 
pita»poira  fofienrare  pertiche  da  coprire  con  tluoic  la  malfa  in  calo»  che  piouefi'e» 
dietro  le  quali  accomodate  d foggia  di  tetto  con  dette  pcrticlie  fifgocciola  l’ac- 
quaiquando  pioue, lenza  che  fi  bagni  l’Vua,  eie  fiuoie  bagnate  dalfacquaie  fief-  , 
fero  fopra  l’Vua  la  bagnerebbero,  c col  loro  pelò  l’amaccarcbbcro.  Ogni  fera  per 
quanto  fiarà  fVua  in  malfa  la  farai  abroilàrc  con  inofiu  dolce, ouero  icggiermen* 
re  con  vna  fcopctta,  ò ramodi  fiondi  picciole  incinte  in  mollo  la  bagnerai . 

Non  fi  cominci  à pefiar  f V ua  nc  bigonci  con  piedi  politi  da  huomtni , ne  mai 
,da  dóacis'efia  nò  è riofccfuta»oucco  le  ci  folle  piouuto  fopra»  alciucca>ò  fgoccio. 

lata|. 
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lat  a ponendo  di  nuoao  moica  cara>che  non  c'entri  Vua  mai  fanai  fogfìa>  paglia» 
altre  come  fopra  . Piena  la  CaOcllata  > fc  per caufa  della  lontananza  i ò caldo 
DcU’jm-  dubirani  i che  per  bollire  verfafre  il  moiio  iànne  leuar  vn  bigoncio  di  grafpebcn 
viaffar  C premute, e fgoccioIate>poi  s’habbia  cura  lì  ben  chiafa>e  meglio  ligata.  Acemnpa-^ 
ziu  . gnarai  la  Cade  Hata  con  vn  picciolo  viglierto  itici  quale  Zìa  notato  il  giorno  della- 

Tcndcmta  il  luogoioue  fìa  (tata  vendemiata^pecih'catamcnte  nel  iitoie  pianta- 
Tromgio  ra  per  impon'eifarZì  delle  qualità  delle  tue  ViiCte  quello  vàglietto  douràreftar’at- 
ne  acciò  taccate  alla  tinaouc  farà  ripoda  con  aggiiingvrui  la  éjbantità  dell’acqua  i che  c*> 
nò  fi  ver*  haurai  fatto  porre:  Se  il  Carro  oue  é fopra  la  Caflellara,  giunto  alla  cafa  potefle 
filimelo  appareggiard  col  farlo  fermare  con  le  ruote  di  diern»  in  luogo  baflb;  oc  l’aprire 
laCadellatamenofene  vcrfaria>  ma  in  ogni  modaMc»poncrcfoctODiadelli>e 
fecchi  per  raccogliere  quanto  ne  cadclTe  i hanendbcuraii^c  quelli»  che  la  vuota- 
no, non  mangino»  mentre  lauorano.  ' 

Circa  la  Non  ballerà  l’ellerc  informato  delleqoaliià  de  ilei , fit,ViQCiXdsi.in  vniuerfale». 
qmntità  come  lì  è dettoper  larifolutione  di  quam'acqua  vis'àabbiaa  porrenoncdendo 
dcil'aqua  l'Vua  ogn’anno  della  medelìma  forza  conforme  le  pioggic  auanti,  ò doppo  la  lo- 
ro maturitàiò  ventii  ò nebbie»  ò altre  trillc  influenze  all’ Vua  in  vniuerfale»ò  an< 
corain  particolare  , poiché  vediamo  alcuni  anni  vna  forte d’Vuaeller buona» 
e farne  aliai»  vn’altro  non  ne  fare  ,ouero  clTer  trilla ordinariamente  però  qncJ- 
l’anno  > e quclfarbore  » che  produrà  poc’ V ua  la  fì  buona , e gagliarda . Per  conG- 
gliarlì  circa  quello, e bene  cólìdcrarc  la  denlìtà  del  moflo,poiche  come  gagliardo 
vorrà  molc’acqua  il  modo  fpelTo , ma  il  raro  poca , quello  può  auoenirc  per  le^ 
pioggic, ò terreni  gradì, per  la  lìccità,ò  trillo  terreno, l’altro  có  la  ftella  ragione  le 
Icui  vna  grana  dal  grappolo,  & che  redi  oue  era  attaccata  afeiutto,  è legno,  che  a 
dentro  modo  denlo,  e fe  li  può  poncr  acqua  alTai,per  contrario  fe  la  grana  man- 
> da  fuori  vna  gocciolctta,  ouero  qualche  vmidità  è legno  dd!a  rarità  del  modo , e 
vuole  poc’acqua»  calo  che  per  la  penuria  dell’Vua  volendo  empire  le  botti  aoo  ti 
bifognade  eccedere . Potrai  ancora  fopra  le  Cadellate  vendemiare  predo  » pooer 
molto  più  acqua,  e far  da  bere  per  la  famiglia  lino  d Maggio,  e tanto  ferue  frua.» 
trida  morbida, ò quella  trida  delle  due  callcllareclette,come  di  fapra.Se  in  luogo 
d aqua  penerai  fopra  vna  cadcllata  acquarello, potrai  elTer  abbondàtc,e  far  mol- 
to vino  per  famiglia . Ma  auerti, che  non  riulcirà  così  delicato, come  con  acqua» 
Due  {etti  Volendo  fare  due  forti  di  vini , & affai  > con  vna  buona  cadcllata , ponici  folo 

di  vino . quattro,  ò cinque  bigonci  o’acqua  da  prima, poi  quando  habbia  bollico  vn  giorno 
in  circf,  leuanc  vna  botticella  di  due,  ò tre  corbe , poi  aggiungerai  dieci,  ò dodici 
bigonci  d acqua,  c laflalo  bollire  cinque , ò lei  giorni  felici,  poicaualo , e rìofei^ 
vino  raro  per  putti,  e donne,  c per  chi  ama  vini  piccioli . 

Toc  vua  Puoi  ancora  far  empire  vna  botte  ben  cerchiata  dij^anc  di  buon’Vua , c mct» 
ajj.ti  vitto  temi  dentro  vna  corba  di  vino  vecchie  buono  * poi  n empire  la  detta  botte  con 
acqua  bollente,  & adìcurato,  che  haurai  l’vlciolo  della  botte,  chiudi , e fortifica  il 
cocchiume, c ladalo  così  trenta  giorni,  in  capo  à quali  poneui  la  fpina , e beui  eoa 
la  tua  famiglia  : e quanto  ne  cani  di  volta  in  volta  giugneci  tant’acqua,  tenendolo 
pieno  : fc  doppo  molto  tempo  conoscerai  » che  fauQcbi  di  vigore  fermati  dal  giu- 
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gner  àcqnti  chiudilo»  e feguita  à beuedo»  e farlo  bere  » perche  qncfta  beuanda^ 
fuole  durare  alTai»  & è di  grand’ifparmiou 

Ma  feguitando  il  filo  del  fare  cori  diligeoza  il  rino  alla  Bolognefe  dico»  che  ba*  Quanto 
iìioo  cinque»  ò fei  giorni  per  laflarlo  bollire  con  l’acqua  > e grafpe  nella  tina  > ma  deue  boi- 
uou  mai  paffar  li  orto.  Per  la  flagione  calda  rogliono  bollir  poco»  perche  bollono  lire . 
coivpiu  impeto»  doue  entralTe  Vua  guada»  meno . L’Vua  buona»e  gagliarda  bolle 
ancor  lei  con  impeto,  e però  quanto  più  bolle»  à guila  della  pentola»  cala»  e perde 
il  dolce»  oue  haurai  pedo  molc’acqua  lafcia  bollire  vn  poco  più»perche  non  bolle 
con  moli’impctOiC  però  non  li  perfettiona  così  predo»oltre  clic  hi  bilogno  di  pi- 
gliar il  grande  della  forza  delle  grafpe»  quedo  bollire  è vn  nacural  edetto  del  vino 
per  chiarificarli >e  fcpatjrfi  dalla  parte  terrea . Nello  deflo  tempotche  comincia  i 
bollire,  è bene  con  palla  di  ferro,  larga.e  tagliente  romper  le  grafpe , non  per  fer- 
mar il  bollire»  come  altri  fanno,  e credono»  ma  perche  dalle  grafpe  viene  liquore» 
che  dite  piccante»e  forza»  Se  altre  buone  qualità  al  vino.  Bollitoiche  hauti  a ba-  LaMort  e 
flanza»  fi  pone  in  borri  di  buon’odore»  ben  lanate»  accomodate  giu  de»  pari»  e che  accomo- 
non  fi  rocchmo»  con  grande  auucrtenza>chc  Gano  ben  fgocciolace  deH'acquaiCon  dar  bqtti 
cui  fono  lauate.  Gli  antichi  i lor  doli;  afeiugauano  con  fpugne,  poi  li  infenfauanOf 
da  che  G vede»  che  non  erano  della  forma  delle  nodre  bott i.pcrche  ancora  có  ma- 
no mediante  va  bicchiero»  i Gori  del  vino  di  fopra  via  leuauano , il  che  da  noi  non 
sVifetuacol  riépir  ranco  la  botte»che  col  verfàr  vn  poco  di  vino  fe  ne.  vedine  anco 
i Bori»  e ogni  immondezze  fouradanci . Da  alcuni  però  G lauano  le  borri  con  me* 
zo  vinoiò  modo.ma  meglio  col  torchiato  chiaro.  Sari  più  dolce  la  prima  bocce» 
che  Gcaueri  dalla  cina»  chela  feconda,  qual  fari  più  grandctilche  denota»  che  il 
vino  per  la  fùa  leggerezza  fourada  all’acqua.  Q^ndo  il  vino  della  tina  comincia- 
ri  adefler  ai  Gne»  e bene  non  midicarlo  con  l’alcro»  macolarlo  con  facchctti»ouc- 
ro  de  fondi  di  quede  cine»  farne  vna , ó piu  bocce  » poi  cramudondole  predo  sbri- 
garfene  ancor  predo,  ò con  farlo  bere»  ò con  venderlo . 

Se  haucilìpenGero»  che  il  vino  imboctaco  come  di  fopra  s’è  detto  » ritenelTeil  Tepo  di 
dolce»motaio  due  volte  auanci  padìno quindici  giorni»in  tempo chiaro,e  guarda-  tramutar 
ti  dal  punto»  che  G rinoui  la  Luna . Fuori  dcli'occaGone  di  farli  mantenere  il  dol*  il  vino, e 
ce,  il  vino  alla  Bolognefe  G mura»  da  chi  due  volte»  da  chi  vna  » quelli  dalle  due  lo  modo  , 
fanno  perS.  Martino»  ò Natale»  per  la  prima  per  la  feconda  al  Gne  della  Luna  di 
Genaro»  ó Febraro»  quelli  dali’vna  dicono»  che  queda  forte  di  vino  hi  bifogno  di 
forza»  c che  con  tante  cramure  perde  il  vigore , e però  G concencano  dei  Gne  della 
lòia  Luna  di  Genaro  » ò di  Febraro  » odèruando  di  elegger  giornate  di  fereqo,  c 
che  loffi;  Tramontana»c  dal  punto  fudetto  del  far  della  Luna  G guardano»in  occa- 
Gone  poi  di  quaJGuoglia  tramutamenco  > qual  deue  eder  facto  con  draordioaria 
diligenza»  lauando  le  bocci  benidimo,&  afciugandole  dell’acqua  in  cafo  non  Gano 
date  lauate  con  torchiato»  ò mezo  vino»  come  s’è  dccco,e  liberandole  per  di  fuora 
da  ogni  immondezza»^!  guardano  di  cnidicare  il  vino  » ch’è  vicino  al  fondo  dell  cj 
botti  che  tramutano  con  quello,  che  hanno  cauato  prima  ihauendo  ilpenGcro , è 
che  nel  fondo  podi  dare  qualche  mala  qualità , ouero  torbidezza  al  vino  » che  li 
vicino  anzi  colfofpctco  » che  il  vino  vicino  al  buco»  oue  Gcoifàc  la  botte  poda 
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ancor  lui  hauer  qualche  dilfecio  da  vcntttè  ariaiperche  è ceno,  come  fi  inoflrer^ 
i ba(To>  che  quali  ogni  male  viene  al  vioardalle  due  eUremicà  della  botte, cioè  dal  ' 
fondo, ò dalla  parte  per  doues  empie»  lì  fermano  di  millicarlocon  raltro,qnanda 
s’accorgono,  che  quello  Vino  lia  folo  per  due  dita  fopra  il  buco,  oue  lì  caua  pen- 
sàdo  hauer  ini  cucca  la  mala  qualici  della  botte.  £ di  quelli  reilìdoi  di  vino  fofptc- 
ti  fé  ne  fari  vna,  ò più  botte  da  bere,  ò efficace  quanto  prima . Saria  per  ò meglio» 
che  il  bucco  della  cera  per  oue  s’allaggia  il  Vino  folTe  poco  dillante  allafommicd 
della  botte,  e per  detto  buco  lì  caaalTe  ctitco  il  vino  fupertore  fofpctto  d’imperfet- 
to, come  s’è  detto  poi  il  rclìduo  li  caualTe  pel  buco  del  docione  conforme  il  folito* 
da  che  ancor  ne  fuccederia  vn’altra  commodità  ; perche  lafciandolo  aperto  quan- 
do s’empie  la  botte,  lì  conofccri  quando  fari  vicino  ali’eirer  piena  » e così  non  lì 
vcrlcrà  vino  come  fpclTo  auuiene,  o non  lì  perderà  tempo . 
lodi  del  ConuiemmieUer  fpelTo  più  prolilTodi  queiio,checóporceriala  mia  debolezza» 

yioo.  per  nó  Arappazzare  la  maggior  delicia  deH’huomo,e  la  più  inlìgne  dote  di  quella  | 
patria,  e maliime  fe  per  ommilTione  di  qualche  vtil  ricordo  lì  rendelTe  vana  la  h- 
tica,  che  lì  pone  nel  far  il  vino,  s’hauria  occalìone  di  dolerli  della  mia  da  pocaggi- 
nc . £ tanto  più,  che  queAo  foauillìmo  tri  tutti  i liquori  da  Vi,  che  lignifica  for- 
> za,  e chiamato,come  quello,  che  accrefee  il  corpo,  e l’animo  di  forza, e robuAez- 

za  però  in  Greco  chiama  con  parola,  che  ùgnifica  luuamen; , onero  Emolumetum  - 
oltre  di  ciò  genera  fangue  puriffimo,  prcAo  lì  muta  in  alimento,aiuta  la  digefi  io- 
ne, purga  il  ceruello,  accrelce  l’intelletto,  rallegra  il  cuore  vinifica  gli  fpiriti  fcac- 
cia  i flati,  corrobora  il  calor  naturile,  eccita  l’appetito,  apre  roflruttioniiafciuga 
le  diflillationi,  inhumidilTe  i fecchi,  humetta  gli  aridi,  a'  Vecchi  rifcalda  tutte  le.» 
membra,  purga  la  parte  fcrofa  del  faugue  per  via  dell’orina , è falutare  à tutta  la_»  ' 
vita  è rimedio  centra  veleni  freddi,  e Gio:  DamalTeno  dice  che  coi  vino  lì  difeipa- 
no  le  molellie,  non  altrimenti,  c he  la  nebbia  coi  vento  . 

Homcro  voife  che  il  vino  folTe  fatto  accioche  fcaccialTe  i trilli  penlìeri  di  mor- 
tali, quando  cantò  . 

0 Menelae  ùij  fecerfmt  optima  vina . 

V Qug  trilles  hominumeuras  difpelUre  poffent . 

Plinio  fcrilTe,  che  il  vino,  e rimedio  de’ Vecchi,  perche  li  mantiene  fani,  li  rende 
allegri,  e ringiouenici,  onde  è che  Bacco  Tempre  fi  dipinge  giooine,e  nudo,perche 
il  vino  là  manifellar  ogni  lecreto,  elTendo  prouerbio  antico.  In  vino  xterius , anzi  ^ 
Horac.  cantò . Comiffum  dtteges,  ^ vino  tortus»  & ira  . 

Difilo  Comico  vuolcKheil  vino  cauli  rifo,  fapienza,docilità,  e buoni  confegli. 

Bald.  /.  r . C.  de  verb.(tgnif.  num.  i . afferma  che  il  vino  à gli  huomini,  & alle  don- 
ne, è di  giocondità,  perche  li  fà  cantare . £c  il  Reai  Profeta  dille  » m me pjallebant. 
qnibibebantvinum^  ondeHorat. 

' Trifeo  fi  credas  Macenas  doSe  Gratino 
• NitUa  placare  dijsnequeviuere  carmina  poffunt» 

Quf  fcribunt  aqua  potoribur . i 

£ di  più  iMdibus  arguitur^vim  vinofus  Homerus 

pecimdi  eolica  quem  non /etere  dtfertMtaì 

Et 
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ficaitròue  Fino,&lMeerìiisHMee(ffiHereToeu 

^PcopcTV,  Si naSe  paterum,  ficducam carmiintt  donec  . 

imipiioaradiot  itttneavinadies . i. 

•É  da  altri  fiì  canta  co . Fina  fitim  (eient  : & vates  camìm  vino  » 

•j  vn  ,,unmik  ' A)i  it^eniofitlix,qitod/acUaptaeaHmt. 

« a Tutte  le'cofe  »chc  feroono  pc*lvttio  humano  i è ncce(£irìorqa2fì  quotidiina* 

Olente  Con  gran  cura  prcxracciarlìtfolo  il  Vino  con  diligente  minifterio  d’vn  tndè> 
8‘a^iufta  in  Cafadi  maniera*  che  d’ogn’bora  > d'ogni  punto  ce  ne  puoi  fatiare 
gufare  » delitiare  per  tutto  l'anno*  non  douri  dunque  rkicrelcer  l’afcoitare  ogni 
minimabalTczza  tòcirconlUnzatchc  fi  raccorderà,  poiclic,  queftaè  badante  i 
priuarti  di  qneda  comoda  delitia,  annullando  ogni  fatica , c cura»  onero  farti  da* 

«e  tutto  l'anno  comodo  tc  con  gudo . - - i 

'U-Habbidoudue  l’occhio»  che  mentre  fi  vendemia  perte  non  s'dega  rVaàpiù  cara  net 
)bella»ne  per  fcccame.ò  fame  fapore»  ò Tappa»  ò da  donarc»e  ne  meno  da  cudodi>  frpdmi* 
jre^  Cafa  tua,  poiché  da  qucfia  cadcllata»oue  c Icnato  la  mcgliotie  dalla  trifta  re  , 
che  reda  non  puoi  afpettare  vino  buono  » e durabile  . 

Alcuna  volta  fi  fcordanoiiGittadini  acqua  nelle  Cadeliate  auantil'empiano 
ouero  nel  padar  da  Cafa loto  > quandoé  piena»  leoano  il  modo,  e la  riempono»  ò Moliti* 
di  grafpefrefche  ò d'acqua»  f^ò  dfer  >che  per  la  via»  ò.poco  pili  di  via  > vendano  di  Conta 
vno»  ò due  bigonci  di  modo  * poi  riempino  la  CadeUatad'acqaa  > td  che  non  fai  dmi,  e de 
quedó.ci  fai  poner  l*acqtia  folàa  » nel  canario  > in  iicambto  di  Vino  fai  acquato,  F»cbin$, 
^ poco  durabile . Per  contrario  li  Fachini  » à quali  hai  ordinato  dieci  bigonci  a ac- 
qua  fopra  la  tua  tina»  non  ce  ne  pongono,  che  cinque,  ò lèi,  ouero  non  pongono 
ne’bigmici.che  due  fecchi  d'acqua,,  per  sbrigarli  più  predo , tu  credi  di  far  Vino 
piccolp»e  delicato  ridice  grande,  e fumofo»  à quefto  non  c'è  altro  rimedio,  che  io 
darci»  e numerare»  aH'akro  delFacqua  fi  concùfce,  quiuido  è nel  modo»col  poner- 
ui  vna  nùdorla  amara  dentro,  e fe  queda  và  d fondu  ce  acqua, fe  fouranuota  non 
c'è  acqua,  e la  ragione  è » perche  daUa  ckofita  del  modo,  e fodtmuta  è quando  per 
l'acqua  è fatto  raro  » non  la  può  fodeptare , Lo  dcflu  dicono  > che  edetui  il  pero 
faluatico,c  le  Torbe . V ogliono  ancora,  che  il  legno  d’£dcra  fia  tanto  porofo , che 
crafmetta  l'acqua, e però»  che  podo  in  vna  fcodeila  di  tal  legno, tnodo»oue  fia  ac- 
■qaa»ficonofca,chel’acqaau'efce;jH)ziil  Porta,  infegna  il  feparar  facquadal  Vi- 

• no  conqucdo  mezo» 

L' Vua»  che  fi  mctK  i bollire  io  ViUa,oou  è fottopoda  à quedi  pericoli  nó  ha* 
ucndo  tépo  fubitocmpita,  e condotta  dGafa  di  giorno  d'dl'er  adulterata  ,e  que-  Meno  fi 
ila  fari  fbrfi  vna  deile  caufe,  che  per  ordinàrio  fi  fàmcgliorc,epiù  Vinod'voa  itu 
Cadellara  in  Villa,  che  alla  Città, oltre, che  non  fifpende  cofa  alcuna  in  farlacd  FilU  . 
durre,  nè  la  gabella  folita,  ne  farla caua»’e,e  trauerface,  poicbecon  vna  fcmpiit^ 
collatione  dal  gallinaro , e foci) , fei  con  più  fedeltà,  e miglior  modo  feruito.  Di 
manierale  con  lo  dare  in  Villa,  e co’  fudetti  aDerrimenti  migjori  la  endemia, 

• e Vino  in  qualitd,e  quantità  » & ancora  ifparmij  lefiidetcecofe,  che  fono  ancora 
di  qualche  rilieao,  e chi  dicelTe,  che>fiòcuc  manca  in. Villa,  pareria  paradofib , e 
pure  li  Seru/dori  al  tem po  dell’ Vua,  e Frutti  abbocnfcooo  il  Vino  i 

D Hauso* 


^0  IlFéHey  e*l  J^noy 

Colare  il  Hauenc’o  fopranominàto  il  colare  il  Vino . fono  sfollato  i dime  alcuna  rolkJ  - 
A'/flo . ancorché  hauelJì  determinato  non  ne  parlate»  perche  giudico»  che  in  buona  Eco-  ' 

notula»  c per  falliti  non  tomi  il  conto  fìtnil  forte  di  Vino  > tutrauia  perche  porge 
tal  volta  qualdip  comodità,come  fi  diri  à baffo, moflrarcmo  il  anodo  di  far  que* 
fio  Vino»  ma  non  mai  conngliareiho  il  berlo»  per  caufa  della  faniti,e  la  ragione  è 
quella»  che  cfTeodo d’vua»  e fuccefliuamente  il  mollo compofto di  parte  acquea  » 
e terrea , l’ vna  non  fi  può  fepacar  dall’altra»  ad  ch'etto  di  rendo'  la  beuanda  (ana* 
fenza  il  mczo  della  bollitione»  nella  qua  le  le  vinaccie»  come  parte  terrea»  tirando 
à fe ogni  terrea  feccia»  la  feparano  dalli  leggieriflìma  parte  acquofa»  rendendola 
perfetta»  c faniflima»  ilche  ikmi  potendofi  edequire  col  mezo  de’  Tacchi  » ne  viene, 
che  il  Vino  ancorché  chiaro  relladi'qualiti  tene  a,  e mai  fano  $ oltre  che  cuapo- 
rando  in  quella  attione»  perde  lo  fpirito»  e facilmeoce  fi  fi  aceto»  3c  infieme  la  £a> 
colcàdi  feraire»perveicoioalpallo.  TralafcioilioterclTedel  poco  Vino, chefica* 
ua»  si  perche  non  compara  acqua»  sì  perche  aliai  Tene  confuma  nell'atto»  olttc  il 
gr  ande»  e longoim{uccio,  che  è quello  colare,  lo  vn  folcafoloritrouod'rtilità» 
pcrochc  con  quello  Vino»qual  ordinariamente  mila  dolce»puoi  millicare  qualche 
botte  di  Vino  brufeo»  mutato»  che  lia  fatto  chiaro,  c libero  da  feccia  » e darci  gra. 
tia»  c gullo»  facilitando  i quello  modo  la  vendita  di  quello  anzi  per  non  t’ingan . 
nate,  puoi  con  vna  caraffa  dei  bnifco»&  vna  del  colato  dolce»  mediante  vn  bicchie- 
ro»  agiullare  quanta  quanciti  ne  vogli  io  vna  botte  brufea»  per  renderla  dolce»  & 
à quefto  modo  nell'auo  di  tramutarlo  con  più»c  meno  aggiunta  farai  diuerfe  boc* 
ti»  più,  e meno  dolci»  e di  vari)  gutli . 

In  cafo  ancora»  che  haucflì  vna  botte  di  Vino  quarhauelTe  principio  di  morbi- 
do» miUicata  con  Viuo  colato>s‘impedifce  con  quello  mczo  il  conofeer  cal’impcr- 
ietto»  e comodamente  li  bcae,ò  lì  vende»  perche  hò  veduto  Holli  fcaltti»  e periti^ 
lìmi  pigliarlo»  c venderlo  fenza  aocderfideirimpcrfecto.  . 

^ino  CO’  Si  fi  dunque  quello  Vino  colato  con  T Vua  Hata  in  magate  petlajcome  di  fopra 

l-uo  . e polla  nella  una  con  poco,  ò niente  d'equa»  e come  l’V ua  è più  morbida,  è me« 

gl  iore.  Stato  che  fiauella  tina  vn  giorno  » poco  più  lì  caua  > e lì  pone  nc’  faalietti 
idi  tela»  gid  preparati  fopra  vna  fcalaiò  aita  cola  lìmile»quc  Ili  Tacchetti  vogliono 
elferaguzzi»  come  vn  capaccio  da  Frate  capuccino»ma  che  tenghino  vn  bigoncio 
di  vino  per  ciaTcbcduno»  quale  Te  bene  n'cTce  lùbito»  che  vi  è pollo  » in  c^ni  modo 
col  ritornarcelo»  ò giungercene  dell’altro  Tubito  li  Tacchetrt  vengono  ad  aiSlfarlì, 
mediante  la  feccia»  che  et  lalla il  vino»  e così  cominciando  à gocciolare  piano,  ne 
tafiiKttono  il  Vino  chiaro»e  bello,  quale  s’infootta,ne  più  c necclfario  tramutar- 
lo» che  è quanto  hi  di  buono  quella  Torte  di  Vino  » e perche  è allài  Tuaporaco  » per 
rimedio  lì  chiude  la  botteeon  vuo  di  quelli  cocchiumi»cite  hanno  attaccato  la  Tco* 
della,e  fattoci  va  picciol  buco, che  palfi  nella  lcodclla»queTlo  Tufo  rcTpiro  fe  gli  di, 
per  cui  lì  riempe . 

Cuocere  Per  l’eniucrlalc  altra  forte d»  Vino  non  li  fi  in  Bologna»in  particolarcpoiogn’* 

il  yino  . viiopuò  fat’i  Tuo  modo»  comede' Vini  sforzati  » odoriferi  » c medicati»  de  quali 
confedo»  che  per  fenutio  della  làluce  deliViuomo  lìano  di  grandilllmo  vtile . Al- 
tra forte  di  Vioouon  credo  corni  coatta  in  quantità  » nc  forll  in  qualità  di  far- 
ne» 


^ Lii'r'ù  Prime  * 'A  X / 

nci  aocordie  li  gufti  ifino  dioerG  baftandomi»  il  corroborare  qucGa  mia  opìnio* 
nc  eoa  ColumeJiaf  quale  dicci  che  non  fi  deue  con  la  putiti  del  Vino  navicare  al- 
tra cofa  impura;  Cuocefi  in  vero  il  Vino  i e mafiime  oue  1’ V uefono  nwrbide>c  fi 
fi  calare  in  bollendo  al  fuocoi  il  quarto>8e  il  quintoi  e da  altri  fc  nc  fi  bollire  > e_> 
calare  per  meti  n»  corba  i e quefia  latnifiicano  in  rnabotte  di  corbe  cficci , co- 
me pcreonferaa  delfalcro.Ma  i Bolognefiila  cui  Vua  per  lo  più  è di  feorza  dura  » 
e fono  iblici  à veder  crefeer  il  lor  vinoic  mediante  lacqua»  che  ci  pongono.e  con- 
feruarfi , non  vogliono  pratticare  il  farlo  calare  col  cuocerlo  > oltre  che  hauendo 
li  loro  fiomachtaffuefatti  alla  faciliti  del  paflàreil  Vinoifatcocomes'édettocon  Vimin- 
Tacqna  non  pofiono  comportare  quella  cottura . captila- 

^ £ tanto  facil  cofa  nel  c»iar  il  Vino  della  tinai  il  ponerne  vn  bigoncio  di  nuo-  to. 
uo^  & vnotii  vecchio  nella  bottcìche  vuoi  empire  i che  è foperfluo  lo  fcriuerlo  > e 
chiamafiiocapellart  > Pa quella  anione  ne  viene  la  temperanza  delle  qualità 
del  Vinoicioèi  che  il  Vino  vecchio  di  naturaealdoi  perche  quàco  più  inuccchia_>i 
perdendo  la  parte  terreai  fi  fi  ogni  volta  più  caldo  t millicato  col  nuouo  non  an- 
cor fcparato  dalle  terree  frigide  fecdcivicne  temperato  dalla  frigidità  di  quclioi 
& il  Vino  nuouo  > dalla  purità  > e femplidtà  del  vecchio  » è facilitato  nel  rifebia-  • 
rirfiicrenderfi  comodo»  &aao  a bere.  / : . 

Volédo  poi  fare  il  mezo  Vino»  bifogneri  hauere  queAo  antiuederci che  auanti  Del  me- 
fi  principi)  à Icuar  della  tina  il  vino  puro»  fi  canino  le  vinaede  fecche»  & infortite»  Fino. 
che  fono>di  l'opra  via  » e con  deflrezza  > acciochc  lo  flefiò  vino  non  s’intorbidi  » il 
tutto  I perche  nei  penerei  l’acqua  » nel  voler  far  il  mezo  vino  > quelle  grafpe  forti 
particif  ariano  l’aciditi  alla  benanda . Quello»  che  noi  chiamiamo  mezo  vino»  da 
altri  acquato»  da  alcuni  gionta»da  gl’Antichi  Indetto  ùemaa,c\ìe  vuoi  dirdrrr»òj 
fecpndoìDa  Catóne  fu  chiamato  Lora»  qnafi  Iota, per  dkr  vino  > che  fi  caua  ex 
vmiici^'jdditf»-Plffi.lochiama£anuco>quafi  mez’huomoiche  merito  beneallu* 
de  al  nome  di  mezo  vino . Da  noi  faffi  col  porre  cinque  » ò fei  bigonzi  d’acqna-» 
fopra  le  grafpe  d’vna  Callellata»  leuato  » che  ne  fia  il  primo  vino  » quale  le  non  fi 
kuari  àffatto , oucro  vi  fi  iafderanno  in  abbondanza  le  fèccie  groH'e  » cauferi  il 
mezo  vino  più  fpiritofo  > Similmente  le  con  l’aggiunta  dcH’acqua  vi  fi  ponerà  vn 
poco  di  vitx}  vecchio  » riulcirà  bcuanda  aliai  comoda . Lalidafi  ( per  communo 
detto  de  gli  Autton7  neliatina24.horemajodaegionii  » cdne  notti  con  più 
perfettiooe  fi  compifce . Circa  quello^  d’auiicrtire  »che  in  calo  fi  facelle  quello 
mez*  vino»  come  tal  volta  accade»  i mczocolCbotadmoiò  con  altro . Che  elTen- 
\ do  più  grane  l’acqua»  che  il  Vino  «fari  ancora  più  vigorofa  quella  patte  di mezo 
vino  fuperiorcie  che  efee  più  tardiicbe  la  prima»  qoal  fari  la  parte  acqoofaic  tal 
trabvinoùi;  vcdefichiaroqueflonelfiafcoichelìpone  al  frefeo nel  pozzo» nel 
quale  tt  per  force  c’è  va  piccioLrc4>ico  » per  queiioentrando  l’acqua  » con  la  fuaj>< 
graaipza  andando  al  fondo»  nc  caccia  il  vino . Poco  dillìmile  è reHètto  nel  farli  il-, 
mezo  vino»  poiché eutràdo  faequa  nelle  grane  ne  Icua  > & afporta  la  parte  vino-; 
là.  Cofiumafi  con  prudente  có^ik)  in  luogo  di  pone  t’acqua  su  le  vioaccie  ve  far 
oel  fiidecro  modoU  mezo  > vino  fubito  leuato  il  primo  vino  firinger  le  vinaedo 
Qd  torchio!  e cauarne  il  lécoado  non  molto  d.ùcrcu  tc  dal  pr  imo»  quale  però  pec 

D a cauli 
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caufa  delle  feccie  rèfla  affai  torbido>  e può  effer  queiioiche  da  gli  Antichi  fù  chia- 
mato FeccatuTHt  e con  tal  nome  potiamo  chiamare  ancor  noi  il  noilro  Xorchiato» 
liquore  pure>  che  col  tnezo  del  Torchio,  leuato  il  mezo  vino  dalle  Tinaccic  fi  ca«' 
ua>  (prezzato  per  non  (ì  far  chiaro»  e per  la  poca  durabilicà  » ma  col  farlo  bollire, 
fino  al  calo  dei  terzo»fi  rifcbiara»  e libera  da’pcricoli»  ne  vorrei»  che  fi  iofle  canto 
abbondante  nello  fprezzo  di  qucAi  pochi.perche  d aghi  cola  fi  caua  vtile»  fi  copie 
dal  torchiato»  qual  può  fcruire  per  iauar  le  botti»  in  luopo  d’acqua»  e con  moitai» 
fanitd  del  vino»  e può  diuenit’aceto»  oltre  che  fi  vende  i poueri  » ò vi  fi  dona  « 
Utilir  il  ' Quello  acquato»  qual  noi  con  difficoltà  conlèruiamo  fino  à Primaucra»  da  gli 
nu^o  vi-  Antichi  lì  conferuaua  tutto  l’anno»  peroche  fatto»cbe  l’haueano»  col  poner  la  ter*. 
no.  za  parte  d’acqua  fopra  le  vinaccie  à proportione  del  vino»  che  Iiaueano  kuatOice 
la  faceano  fiat  vn  giorno  » & vna  notte  poi  canàio  Io  faccuano  bollire  alcalodd' 
terzo»  e così  lo  dauano  ail'oprc  di  V ilia  tutto  l’anno  » del  quale  il  gran  Cacone  aó- 
folo  fi  vergognaua  bcre»quando  à tauolaconopcrarij  lcdeua»n)aordinaua  anco- 
ra,che  a’  Scruidori  dopò  la  vendemia  per  tre  meli  lì  debba  dare,  fenzache  fe  no. 
pollino  dolere . £ Prolp.  Rendcila  niodcrnaraentecoIcoofegliodivarijDottoci 
da  lui  riferiti  dice»  che  non  loia  per  tre  meli  fi  poflà»  e debba  dare  il  mezo  vino  al- 
la famiglia»  ma  per  quanto  è l’vlo.e  confuctudincdelie  Cafcic  deli’Ecoooma  Per 
i l’imitatioatdeicbepacmi,  chejlcuflume»  ecoofuecndinedidarxlmezovioo  a’ 
Seruìdorr»!!  polTa  giuflamenre  olfenore  fino  à Quarelìma»feo2a  che  debbano  re-, 
clamare»  per  eller  poco  più  di  tre  meli  dopò  la  veodemia . Xa  Quarclima  poi 
nccclTario  in  riguardo  dei  digiunoic  della  qualità  del  pefce»proucdcrgli  di  beuan- 
àsL  di  maggior  forza  »Confìglierò  ancora  il  dar  qucflo  mezo  vkio  a’puctifper  mo-! 
deranza  ^lla  rigorofa  legge  di  Gaieno»qual|ioh  viioIe»che  fi  dia  vino.a’  putti fir 
no  che  non  hanno  anni  diecidotto»  allegando  »cbc  è vnlaggiugner  fuoco  àTuocov 
Var.  nel  Lib.  del  viuèraicJ  Popolo  Kom.  dice»  che  leJor  Matrone  bcucuauo  il  me** 
20  rioo»à)  che  confìgliarci  ancora  io  quefie  patti»  fe  non  hauclfi  dubbio  dt  couct- 
tarmi  l’odio  delle  Donne.  : . 

>lodo  di  In  calo  d’abbondanza  d’Vua»  ò altra  occafionc  » s’hauefli  fcarfezza  di  bottor 
jernar  il  puoi  porre  il  mezo  vino  , & anco  il  vino  puro  in  vna  tina  » & acciò  Vaporando 
y i nofuo  non  luanifca,  fe  lo  vuoi  bere  fubitò  poncui  fopra  tane’ V ua  fgranau  lenza  grafpe, 
ri  dtU^  quanto  bafUà  copiare  tutta  la  cinella»  poi  con  fluoie  » ouer  coperchio  di  iegnofe 
Scolti . cuoprc  la  tioa,  a cafo  poi  lo  vagii  ferbare  lino  ^ Marzo  » poiché  4>iù  chre  nòn  ù 

poliibilc»  fe  gli  può  poner  fopra  due,  ótre  bigonci  d’vua  ^roaccau  con  le., 
grafpe  infiemei  ,>  ->*.  .:v ìJi';  \ 

Vfodelìe  ' Dallcgrafpcafchmcfcticcauanoli  Vinaccioliper  la  Colombaia,  ma  in  Villa 
grafpe  . fi  pongono  in  loogn  comodo  à detti  Colombi>&  il  Verno,  quand’è  la  ueue  quello» 
che  ci  ivi  curo  le  imAica»  icopre»  e rinolge»  e fono  di  gran  folleuamento  a’  Colom- 
bi , anzi  rcrnaoò.xoà  procacciarne»  akre  oltre  le  tue  «poiché  puoi  nel.  gpver- 
nare  h Colombaia  ellcrpiu  fearfo»  memre  babbi  prouifio  di  oudea  di  quella  mo- 
nìtiunc;  Mangia  no  ancor  li  Buoi  le  grafpe  frefebé»  e ne  diuengono  graffi;. 
clic  diremo  dell’vtile»  che  fi  caua  da  quelle  grafpe.ò  vogliam  dire  vioaccie'calde» 
qual  coi  calore»  e vittù  d’cificcaio  fanano  tante  doglie,  e toaii  bumori»  canfati  da 

frigi' 
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frjgiflitli  in  voglia  patte' del  colpo,  e particolanncte  nelle  bràccia,  gatn* 

bc,  col  tenergli  in  qaem  grafpe  calde  moke  Tolte  Tn’hora,  ò due  per  Tolta . 

Hora  qnelK  Vini  vogliono  elTer  ripofìi  in  Carina  fatta  io  volta,ÀKto  terra,  ta- 
to , che  pofla  hauer  non  molto  lume , quale  gli  dourà  Tcnire  da  due  almeno  pie* 
colefeoellre,  ma  che  guardi  i Tramontana,  l'altra  à Leuante,dalla  parte  Meri, 
dionale,  fi  reflo  della  Cafa  la  diffenda,  contro  la  fenefira  da  Tramontana  non  ci 
donria  edér  alcun  muro,  poiché  li  venti  Meridionali , percuotendo  in  quello , ri  • 
flettono  verfola  Cantina  con  od'efa . £ necdTario  fu  afeiutta,  lontana  da  ogni 
pazza,  m3l'odore,ce(ro,  ftalla,  cucina,  fornace,  fumo,  bagno,|pollaro>  ciflerna,  c 
rumori.  Li  Fichi  nel  muro  della  Cantina  non  fono  buoni,  ne  meno  radica  d'alte 
àrbore mclla Città  tutte  quelle  drcoHanze  difficilnKntes'aggiuliano,  poiché  fc 
bene  tù  cele  procacci, livkinite  le  ofiendono,  oltre  che  li rumori  delle  Carra* 
Caròazc,  Carrette  fotto  li  portich  fono  il  più  delle  volte  caufa  della  mina  de' Vi* 
ni . Felice  llanza  la  Villa,  nella  quale  fei  lontanoda  quelli  perkuli , e eoo  la  lar* 
ghezza  del  paefe,  le  t’aggiulli  vna  Cantina  i tuo  modo , non  temi , che  il  vicino 
CON  vna  cloaca,  ò altro  te  la  renda  inutile , è bene  ch’habbia  comodità  d'acqua, 
ma  non  nella  ftclTa  Cantina,  eio  fcolo  per  tenerla  polita,  & akiutta , ma  lì  polTa 
chiudere  bene,  poiché  di  tal  luogo  tèmpre  ne  viene  fectore,  .Saria  ancor  comoda 
neceflìcài  che  oltre  la  Cantinaici  folTc  altra  Aaoza  per  tenerci  frefeo  carni  (fogni 
lòtte,  candele,  graffo,  <^Ko,  formaggio, herbe,  e ffmiH,  perche  fé  le  poni  in  Can- 
tma,al  (ìcoro  gwafterai  li  Vini;  l'Aceto  allontanalo  dal  Vino,  e ftà  bene  vicino  ai 
tetto . Chi  haueffe  phì  d*  vna  Cantina  potria  feparar  il  Vino  vecchio  dal  nuouo,ò 
il  buono  dal  trillo,  ò il  mero  vino  dal  vino  puro.  Quello  Vino  non  vuole  llar 
chiulb  nella  botte,  anzi  ne'  primi  giorni , che  s’è  imbottato , bifogna  coprirlo  », 
con  vna  fc(xlella  di  legno,  ma  forco  quella  da  vna  parte  fé  gli  pone  vna  ceparcl* 
la,  la  quale  facendo  flat'alco  da  quella  parte  la  fcodellaiil  Vino, per  fui  sliaC3,c  le 
in  bollendo  trafmette  qualche  fuperf)nità>per  iui  hanno  elìco.  Si  empiano  dùque 
le  botti  due  volte  il  giomo,lmo,  che  lì  vede, che  col  ceffaredi  bollire  non  ne  hab* 
biano  bifogno  coli  {pcfso , ma  però  non  bifogna  mai  d’aicun  tempo  fcorcarlì  di 
tenerle  riempite  conforme  il  lor  bifogno,  quando  lì  vede,  che  lìano  feeme,  paffaci 
i primi  quindici  giorni  lì  leua  tal  ceparella  di  fotto  la  fcodelJa , acciò  lì  copra  af- 
fatto il  buco,(xie  s'empie,  perche  da  quello  tanto  sfiato  il  Vino  patiria . Le  Càci* 
ne  d’Inucrno  deuono  Hate  con  le  fincllre  aperte , e quando  foffia  Tramontana  la 
porta  ancora,  poiché  non  è cofa,  che  purghi , chiarifcbt , e faccia  più  durabile  il 
Vino,  quanto  il  freddo, & è regola  certa,c  he  quando  fono  le  inuernate  fredde,  li 
Vini, ancorché  fatti  d’vtia  diffcttofa,e  con  molt'acqua,duranobenilfimo.Fuori  df 
Lombardia,  oue  non  regna  tanto  freddo,  laffano  li  Vini  imbottaci  tutto  il  Verno 
fopra  terra,fotto  le  loggie,lìno  vicino  à Primauera, acciò  lì  facciano  durabili  col 
mezo  del  freddo,  per  contrario  l’Ellate , anziTa  Primauera , lì  deuono  chiuderà 
bene  le  fincQre,ne  mai  aprirle  s’è  poffìbile . Jn  alcuni  paclì  vanno  d cauat'il  Vi- 
no col  lume,  quindi  è,  che  le  grotte  à Roma,  Se  alcroue  fono  efquilice  per  confcr* 
uare  Vino,e  le  Citine  di  Sucri, e del  Piemonte  fenza  lume  fatte  nel  fallo  fono  rare, 
£ però  non  componando  il  fico  farle  nel  fa(To,farà  bene  falicarli  di  falli,  e rena* 
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per  tener  iVno,  c l’altro  più  frefcoific  ifciuttoi  &àlruni  Scrittori  cooicglianoichc 
fì  poiigaiò  rena  > ò fabbia  fotte  le  botri  lino  al  bucoioue  (ì  caua  il  ?ino.  £ bene.» 
Trofu-  profumar  le  cantine  con  herbe  odorifere,  e maflìme  quando  boll^  il  Vino, perche 
fHjr  l>Lj  ficome  per  efler  porrofo  il  Vino  patifee  per  la  puzza,cq$ì  per  l’odore  fi  fii  più  per 
< vtUì’x  . fecco,  e però  il  profume  di  Bapcc  di  Ginepro  farà  il  mcglio,per  efi'cr  il  loro  nata* 
rate  refi  ilcre  alla  putredine  ^ Sarà  bene^chc  in  cantina  fia  vna  Can3,ouero  Artna- 
rio, che  fi  chiuda  con  chiane, ma  pofTa  hauec’aria,inediàte  vna rete^fji rame, ò yo> 
gliam  dire  ramata,nel  quale  fi  cófcruino  cancllc.fpinc,  ‘dcccioni,  cocchiqmi,  icc* 
delle>&  altri  firomenti  necefiarij  in cantina,accioche  da’Co.uadini,ò  altri  Pachi* 
ni,cScruidori  nó  fiano  robbati.  E perche  i Cótadininon  fi  vergognariano  lafciar 
vn  fuo  bigoncio  vecchio,  e rotto , e portarne  per  errore  vn  tuo  nuouo , ò buono, 
farà  meglio  con  vn  figilio  di  ferro  rouentc,  figbarcii  fude;t^  firomenti  piccioli, e 
bigonzt,  mafiellitimbotcii&alcri  fimi!i,con  anertenaadifarci  il  marpOtò  fegno  d 
tutti  nello  fiefio  luogo,  accioche  fé  per  fortp  il  ladro^pol  leuar  vn  poco  di  legno, 
nc  leuaflc  il  fegno,  fi  pod'a  conofeere,  e conuincere  con  la  vifia  de  gli  altri  . 

Il  Mofto,  vino  imperfetto  chiamafi,perche  fecondo  Galeno,  none  Vino,lcnó 
Del  7)lo'  quàdo  hà  depofio  la  feccia,  nel  qual  fiato  hà  poco  calore, diilìcilmete  fi  cuoce,Sc 
/io . è fiatoleme,e  cómunemcntc  fi  tiene,  che  per  due  mefi  no  depóga  la  feccia.  Quii:* 
di  è,  che  prefuppofio  la  Vedemia  circa  l’Equinotio d'Ottobre , cominciauano ad 
afl'aggiarei  Vinigli  Antichi  neircntrare,  che  facciia  il  Sole  nello  Scorpione.  I 
Dcll’af-  Moderni  poi,  c con  vn  poco  più  di  follecito,  fi  come  più  prefio  vendemianp,  yfa- 
pigiarli  no  Tafiaggiar’!  Vini  circa  li  1 1.  di  Nouembre,  nel  qual  giorno  ■ percho  accade  ii 
{'ini.  gloriofotranfico  del  B.Vefcouo  Marcino, con  abufo  poco  più  fannofi  in  cal’occa* 

Fcfle  fionc fcialaquamcnci  di  vino, e fefie chiamate  Marcinianc, onde fù cantato. 
Martinia  Trsfulis  vndtcimo  Martini  fcfta  dicantur , 

ne  . Craniiadiffufocmgtminatamero.  ..  ' 

Et  aKOT»,  Et  modo  tnptTterat  Martini  ignobile  fefluttty  , . 

Quo  fe  impleat  nimio  turba  profana  mero 

Hò  letto  varij  abufi,e  modi  apprefib  diuetfi  paefi  in  quefii giorni  vfati,ma  fra 
gli  altri  cofiumauano  alcuni  di  fai’vna  gran  pizzii  ouer  torci , Si  in  quella  pone- 
.Altrote  uano  vn  gran  di  Faua,qucfia  torta  era  diuifa  in  tante  parti, quant’erano  i fcftcg- 
po,  e mo^  gianci,  & à quello  il  qual  toccaua  nel  fuo  pezzo  la  faua  nafeofia,  quello  era  il  lo. 
do  d’af.  ro  Rè,  e chiamauafi  il  Rè  di  Faua,  & a quello  vbbidiuano  nelle  crapole,  enei  bc* 
faggiar  i re.  In  Taranto  quefio  giorno  li  fcftcggia  con  pefee,  ma  parmi  molto  meglio  l’v- 
y/ni . fo  d’Erbìpoli  riferito  da  Gio.Boem.chc  il  giorno  di  S.Marcino  fi  fefieggiacol  di- 
firibuirV  poueri  gran  quantità  di  Vino. 

Le  botti  fono  iodate, ò d’orto  corbe,  ò di  quattro,  per  potere  d’vpa  Cafiellaca 
Quali  empirne  vna,  ò due,  vero  è , che  l’vnione  di  molto  vino  lo  rende  più  gagliardo,  e 
debbano  pero  piacciono  ancorale  botti  gt9di,ma  in  cafo  fé  ne  guafii  vna,è  molto  il  dàno. 
nfcrleLj)  L’Lfiatc  ancora,quando  li  Vini  s’auuicioano  al  fine  della  botte  s’inacitifcojno , 
t-oui.  fe  la  botte  è grande,  piu  ne  diuiene  tale , in  oltre  le  nouità , cdiucrfitd  piacciono 

fempre,  vna  botte  grande  mai  fi  vota,  & è fempre  lo  fiefib  Vinp,alle  piccole,  che 
fi  beuonoprcfto,  nc  fucccdc  vn’altra,  la  quale  ancorché  foflc  lo  ftefiò  Vino,  pare 

meglio, 
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nieglio  ; amicàcncnteimpezzauano  le  botti  dentro  i e fuori.  In  Spagna  vfano 
botti  di  terra>r(o  antico>anzi  fono  antepone  à le  di  legno  da  Gio.Antomo  Fineo 
come  più  atte  i conferuar  il  Viooiallegando»  che  il  legno  concepire  cerco  muco- 
re.  del  quale  ne  viene  la  pucrefattionc  del  Vino.  Olcre.chc  per  la  poroUtà  del  le-, 
gnon’elTalalorpiricodel  Vinoiec’eocral’acia.eveatidanneggianri.Ecinquefti  ** 
vali  di  terra»  Colomella  rifcrilcet  che  fuo  Zio  conferuaua  il  mezo  Vino  due  anni» 
ritrouo  ancora,  che  in  limili  vali  copriuano  il  V ino  con  ogiio  » poi  li  chiudeuano 
beniflimo  con  pece,  c ceca . Ho  veduto  praticarli  coprir'il  vino  con  ogiio.  e mà> 
tenerfìranofenza.chepoflafuaporarc.  In  Roma»  oue  li  contentano  di  poche 
botti.  n*hò  vedute  fatte  di  matconii  poi  incrollate  dentro  » e fuori  con  cerco  bi- 
tume » ò cola  fatta  di  calze,  pezzi  di  piatti  di  terra  fpoluerizati.  e chiara  d'ouo  . 
Sièauàntaggiatouncorhuomoiaqneflo.  emaffimeiiBolognefe.  che  fanno 
bocci  di  rouetie canto  polite belle»  che  fenza  pece  tengonobeniflimo.  c faniiH- 
motl Viaoi.'eqda(!coQKdI>terra.nonvi liconofce  comecitura.  anzi  da  valenti. 

Maellri  lì  fanno  intnaniera»  dhe  per  prona  della  loro  eccellenza»  nuoue  . e voce 
le  rotolano  fenza  cerchi.ne  s'aprooo.facte  di  Callagno  faluacico  fono  più  leggie. 
ri.  e maneggiabili»  ma  non  di  tanca  duraca.come  lehiderte.ma  fe  pigliano  mal’o-> 
dorè»  òmuÀ\i..fe  gli  leua  più  facilmente,  che  à quelle  di  rouere . Non  fono  malo 
le  facce  di  moro  . 

Il  feccoie  la  mulfa  fono  duc  dififctci , quali  la  botte  participa  al  Vino»  il  feccov  D’jfnti 
quando  viene  dallo  Ilare  vota  la  bocce»lì  rimedia  in  parte  col  ponerci  dencr-o  ace-;  delle  bot. 
tobolcnce.  e bollica  con  foghe  di  falicc»  radiche  di  linocchio  » rofniarino  . Se  n. 
altre  herbe  odorifere.e  fubìto.che  tali  cofe  bolléii  faranno  nella  boctcìlì  riuolge». 
millicai  c li  fi  polare  in  diucric  parti»  acciò  tutta  h botte  ne  lenta . quelli  però  R 
dcuonoleuare  auanci  lì  raUreddino  adatto.  Ma  quando  quello  mal’odore  viene  {[imcdij. 
dal  V ino  guaho»  che  li  fia  lafctato  nel  fondo  della  botce»&  iui  li  Ila  afciQCCO;ò  lec- 
cato» che  fuccede.  quando  in  luogo  di  vino  buono . ujcro  aceto  » vi  fi  lafcia  mezo 
Vinotò  torchiato»  all’hora  la  bocce  è infanabìle»  lì  come  la  cura  delia  muda»  qual- 
viene  ancora  del  mezo  Vino>ouero  dairacqua.che  li  lafcia  nella  botte»  c mallìine 
nella  botte  di  rouere  > e vecchia  » alcuni  radono  con  cagliente  coltello  la  botte  > e 
poi  c'applicano  la  fudetta  bollita  .diri  ci  pongono  dentro  cenere  di  farmcntidi 
vite»  calce  viua»  & aceto»  poi  midicandola  lì  credono  fanarla»  altri  confcgliano 
chc  leuato  vn  fondo  della  botte»  vi  li  ponglii  dentro  vna  fafcinadi  farmciuidivi. 
te»  poi  poHocifuocOiC  coperta  la  botte  con  loilcQòfuo  fondo  lì'procuri  col  ma- 
neggiarla predo»  che  il  fuoco  di  detta  fafeina  fcaldi  per  tutto;  Ma  io  credo»  che 
farn  meglio  col  coltello  in  ilcambiodi  radcrla^fpezzarla,  onero  lì  riducete  » per 
ricetcacolo  di  cenere»  ò calce  .onero  con  l’aggiunta  di  piu  fifeine  in  occalìonc^ 
d’allegrezza»  per  Tinalzamento  di  qualche  Padrone»  ò Parente  àdignità  li  faccf- 
fc  quanto  fu  cantato  - 

Exumx  BaccÌù  Utos  adolemus  in  ignes  . 

£fc  pure  lì  volelTe  apportare  giouamcnro  alla  botte  mudata  » lì  leni  la  doga 
del  cochiurncjc  per  iui  s’empia  d’vua ammaccatale  vi  fi  lafciboliir  detro  confor- 

D i me  il 


hanntg- 
^lati  del 
yiao. 


ùanì  da 
pinata  . 


11  Tméi  el  Vino , 

ineilfolicOfpoilenecautil  VinoymabiTogoaauertirct  clKqueila>  òquefleckv 
ghC)  che  per  tale  efiectòlt  faranno  leuatcì  vi  fì  pongbino  nuoueiperchc  le  già  ii»- 
fecce  I che  non  hanno  potuco  parcicipar  dell’vcile  del  bollirci  dctttco  i*vua  tomc> 
riano  ad  nfecrar  di  nuouo  cucca  la  bocce. 

La  terra»  che  produce  cucce  le  ede  accompagt^e  ài  triboli  > & eicrementi  > e 
loctopodi  à varij  malìgoi  infludhe  pericoli»  Kguica  ancora  il  fuo  naturale  nel  vi* 
oo>  il  quale  non  fole  è danoeggiaco  dal  Sole» Luna» Stelle»  fiagioni»  caldo»  acquaj 
venti»  pioggie»  nebbie»  tuoni  » tempefte»  terremoti  > e li  putrefà  per  la  puzza  di 
qual^oglia  cofa»  odore  di  refe  » calore  di  hioco  » compagnia  d’herbaggi  » e vici* 
nanae  di  vino  goalio»  Mi  di  più  ella  fleli'a  ci  porge  dilTetco  » perche  fentiamo  Vi* 
Ri»t  quali  dalla  vite  portano  odore  di  tuffb»geflòiralniaftro»oaero  h a no  del  grof^ 
lòtc  morbido»cbe  tutto  la  vite  riceuc dalia  terra.  11  tuffo»  geHb>cfaImafirono{» 
hi  altro  rimedio»  che  beucr  tardi  il  vino  » perche  con  l’cti  i poco  i poco  s’anni* 
chilano quelli  odori>&  il  tutto  con  lìcurczza  lì  può  e(Tcqutre»percbe  quelli  odori 
fcroonodi  prelcruatiuoal  Vino.  Mdquel  Vino»chepergralTezzadi  terreno  è 
morbido  > c feciofo»  ò lì  cola»  ò per  liberarlo  dalia  feccia  fpeilo  ù tramuta  » o li 
cuoce»  h^ue>òs’efita  predo.  Dallo  dar  troppo  rvua  io  monte»  ne  viene»  che 
verfando  il  modo  fopra  la  terra»  queda  fubbollendo  participa  trido  odore  di  ter* 
ra  al  Vino»  e madime  quando l'vua è troppo  matura»  o guadainporte  » ouero» 
che  da  (òpra  terreno  poco  berbofo . Poco  diderente»  mai’bdorc  ri^uc  l'vua  dal • 
la  terra»  quando  ci  pone  fopra  adai . Non  lari  dilHcilcofa  il  far  dare  poco  l’vua 
in  monte, che  da  afl'ai  matura, cchc  la  terra  da  coperta  di  minuta»  e folta  hctba» 
il  tutto  per  didéfa  dc’mali  odori  fudetche  la  didefa  dalie  pioggie  sè  detto  di  (opra; 
ma  quando  quello  marodore  venilfe  da  vua  marza,  non  ha  rimedio , foloUmi* 
gliora  col  tramutarlo  più  volte , & è bene  liberarfenc  predo . 

Quei  Vino  dcui  la  botte  hauti  p^rticìpaco  lamuda»có  fatica  fì  liberiri»  poh 
che  prefuppodo»  che  l’appli catione  d'vna  pagnotta  calda  più  volte  al  buco  dèi 
cocchiume»  leualfe  qucdamuila»il  Vinod  nl'calderi»  eford  guaderi.il  ponerci 
dentro  ncfpole  (efpcrimcntato  per  buono  da  CrefceotioXolacro»naranzi,c  limo* 
RI,  garofa  dati»  pomi»  mandorle»  panico  arrodito»  finocchio , e lauro»  i queda_» 
force  di  Vino  non  lena  la  muda,  anzi  le  porgc-peggiofodorc . Quedo  dif&cto,  fe 
bene  U Vino  fino  riccue  dalla  bocce  crida»clfo  peròiancorchc  con  l’odor  di  mut> 
f),  non  Tatcacca  alla  botte  fana,c  perche  i fudcctimali  odori  non  odèndonola  fa* 
nirài  dpolTono  dir  tolerabili , mail  morbido»  ouero  morbino  » il  rifcaldaraence» 
ouero  calda»  e la  rìuoka  fono  didècti  » iriediann  i quali  il  Vino  cominciando  i 
putrefarfii  fc  non  vi  d prouede  predo»  non  redabuonoda  altro  r che  da  fare  ac* 
qua  vita, però  bifogna  conelfacu  diligenza  condderare  da  qual  caufa  venga  que* 
doprincipio  di  putrefattione.  Si  edèrfoUccico  col  rimedio  prima»  che  totalità* 
te  marcifea . 

Quando  le  vendemie  d fanno  con  molta  pioggia»  caufano  nel  Vino  di  molta 
feccia,  c però  fegoita  vendemia  humida,  c bene  tramutando  il  Vino  predo»e  più. 
voice  liberarlo  da  feccia»  ouero  farne  cuocere  vaa parte»  come  se  detto  di  fopra» 
c midicarlo  nc  Ili  bocce  con  Talcco. 

L’jc* 


LihroPrimo^*  /7 

l’acoDa  ptfòzoIente>  e pancam  fa>  ò corbida>comc  s‘è  nccedìtato  ta)  volta  v fa- 
te in  Caio  ei  iicciti  i e penuria  d’acquaicaufa  nel  vino  di  molta  ^ccia  ; L’acqua  di 
Piarne  ) che  non  ita  Hata  in  congrua  per  vn’anno  férma  i fi  nwrbido  ancor  ki , 
poiché  hi  fempre  i ancorché  chiara»  qualche  groflezza»  immondezza  > ò lezza  » 
quale  col  fiat  fermai  depone , e viene  ottima . 

La  meglio  acqua  per  mifticared  vino  > quanto  alla  faniti»  credo  poffaefrere 
quelladelJaFigatellaropraCaflel$.Piecro.  Columella  dice  > che  li  Greci  mifttjQ«a/de5 
cauano  col  vino  l’acqua  marinai  mi  ancorché  la  pigliaffero  nella  maggior  tran-  baefstrt 
quilità  del  mare,  la  faccuano  (far  vn’anno  ferma  a purgar/?  i per  lo  cIk  edepone-  acqun . 
ua  ogni  mala  qualità, e la  falfedine-'  Palladio  dicciche  ne  mediterranei,  ouc  non  fi 
può  hauer’acqua  marina , fi  fall  l’acqua  ordinaria , e col  tenerla  al  Sole  l’e(f  ate  fi 
purghi  ,e  faccia  deporre  i il  poner  fate  nel  vino,  ò acqua  làlata  può  c/Tere , che  lo 
con/erut,  e facciifapotìro,malo  rende  tanto  capitolo , e fumofo,  che  oltre  im^ 
briaca  piò  deH’altro,  oSénde  molto  la  fanitd . In  Bologna  però  fi  pratica  l’acqua 
de’  pozzi  indifferentemente  fenza  conofcerli  quanto  alla  Tua  qualita,chc  apporti 
difFetto  alcuno  al  vino . Et  in  vero  vedendo,  che  in  altri  pae/ì , oue  nel  vino  non_. 
li  miftica  acqua,  G gua/fi  più, che  nel  noRrOici  di  i conofcere,che  non  dall’acqua 
viene  al  vino  la  putrefai tiòne  , ma  da  qualche  d’vno  de’Aidetti  ca/ì , anzi  i’efpe- 
rienza  ci  fi  conofcercicbe  quando  nell’vue  natte  in  terreno  graffo  non  fi  pone  ac* 
quoiche  il  vino  fi  fi  morbido  iacilmétcì  come  auiene  neli’vue  di  creualcore,  e per 
cótrario  ffi  Fano»  quando  vi  lì  mifika  acqua  nell’atto  di  ponerlo  i bolHre,e  la  ra- 
gione fari,  chela  fottìgliezza  dell’acqua  aiuta  la  grofiezza  naturale  del  vinod 
fcpararfi  dalla  parte  terrea,  cioè  dalla  feccia  , & i chiarificarli  ; il  che  in  altri 
paefi  fi  efl^ttua  col  farlo  bollire  come  &’é  detto,  ouc  fbrfi  ancora  riufeira  il  mifii- 
carci  acqua  per  la  ragione  fudetta . 

Il  rifcaldamétoiò  calda  può  venire,o  daha  Cantina,  o da  qualche  cofa  accidep-  DellacJi 
talcicome  puzza,herbaggi  gra/futni,  ouer  candele,fbgiia  di  mori,  che  fi  tenghino  da. 
in  eflatfamo  fuoco,  che  fi  faccia  vicino  alla  Cantina,  dall’aria  calda,  che  vi  Sa  en- 
trata,mentre  nò  hai  tenuto  d’Eflate  chicle  le  finefirc,e  porta;  i quello  e rimedio 
in  mutarli  in  più  Ircfca  Cantina,  oueroil  leuar  la  caufa>che  offènde  il  vino,  onero 
tener  ben  chiufe  le  finefire  porta;  quando  regnino  arie,  c venti  caldi,  e maffime^ 
ne  giorni  canicolari . Riuolrafi  poi  il  vino  per  caufa  de’ venti  principalmente , c 
però  quando  fontano  vèti  gagliardi>e  maffimc  li  meridionali,  Si  orientali,  ancor- 
ché d’inuernoibilbgna  tener  ben  chiufe  le  finefire,  e porte,e  le  botri  bé  piene;  ri-  Della  >i~ 
uolcafi  ancora  il  vino  quando  le  viti  fiorilcono , e le  rofe , per  il  folfiitio  efiiuo  r uolta  - 
quando  tramontano  le  pleiadi  f da’nofiri  Contadini  detta  la  chiozza^e  ne’tcmpi 
humidi,  e piouofi  afiahpcrqnalclic  fircpito,o  gran  rumorc,àchi  fono  fottopoffe 
molte  Càtine  in  Bologuaik  quali  come  quelle, che  fono  fotto  li  portici,  tremano 
per  il  rumore  di  carta, carfetcìcaualli,  Se  altri  paffaggìeri,  fi  riuoltano  li  vini  per 
È tuoni,  tempefieic  terremoti,pcr  puzza,  ò acqua,  òpozzo,che  fia  in  cantina,  e ' 

fri  i’altre caule, per  le  quali  il  vinofi  rmoltaia  nuggiorc  c il  fbraruì  dentro  fpei> 
fo.e  mafiìme  con  ferro  caldoK)nero  con  leuarne  vino  per  il  buclio  dei  cochiume,ò 
cótróbadi  latta,  oaltroftrométodifimU  materiale  perche  quefloè  la  più  vni-‘ 

ucrlal 


jS  ll'P4ne^e*lVino, 

uerfal  ruina  delie  Cantine  > farà  necefìario  prouederui  il  che  » lì  fari  /è  lì  chiude  il 
detto  buco  del  cochiumei  có  vna  di  quelle  modelle  di  legno»  alle  quali  iìa  attacca* 
to  il  cochiiunct  ma  nel  mezo  forata  con  piccini  buco»  e quella  poi»  ò con  cartai 
ò rcfo>ò  Élo>di  rame  lì  lìgilli  fopra  la  botte>acciò  nò  lì  podi  leuare  scza>che  te  ne 
accorgi  > con  quello  modo  aiOcurerai  il  più  pericolofo  loco , & il  vino  per  .detto 
buco  porrà  refpirare  » perdette  buco  potrà  tenere  la  botta  ripiena  > & acciò  in_, 
detta  fcodclla  non  cada  immonditia  lì  potrà  tener  coperta  con  picciola  tauoletta 
ò con  vn  coperchio  di  fcatola . Il  buco  poi  oue  ordinariamente  li  fora  > & il  doc- 
cione» ogn’vno  lo  sà  figillar'.'»  ed  i antico  collume  mentre  Marnale  dice.  Nunc  fi  • 
grut  meus  anulut  Ugetus  » c di  quello  Ce  non  voi  lìgillare  > puoi  adìcurarti  con  por- 
ui  vn  Iutiero  > in  luogo  di  doccione , quale  nell'atto  del  ponerui  la  ranella  lo  fai  > 
có  quella  percotendolo»  entrar  dentro»  e lì  leua  poi  dalia  parte  di  fopra»  ma  non 
per  quello  il  Padrone  lì  deue  addormentarcipoiclie  i perfidi  feruitori  forano  Cotto 
la  rema  » ò dalia  parte  di  dietroiò  vici  no  a’cerchi»  ne  lì  creda  conolcerlo  dalla  ce- 
ra rolla  poiché  tingono  con  fìligine>ò  con  la  delfa  feorza  delle  botti  lacerate  però 
con  la  candela  è necelTario  ogni  qual  tepo  riuedere  le  botti»  ollcruarebene  ne’fu- 
detti  luoghi  pericololì.atti.c  comodi  à eller  foraci  e nó  vidi  » e fé  ci  lia  humida  la 
terra»  ò la  botte»  e fe  andalfe  più  vino  in  vna  botte  nel  riempirla  » che  m vn’altra  * 
làrioccalìone  ( forpeccando  ) vfar  maggior  diligenza  circa  quella  ; e però  alcuna 
volta  Ila  a veder  riépir  le  tue  botti»  Ce  non  lo  voi  far  tù»  farà  ancor  bene  il  far  be- 
re vino  fanotè  fulficienrementc  buono  alla  tua  famiglia  » acciò  dalla  mala  qualità 
di  quello  non  nafcclfc  la  volontà»&  occalìone  di  fencire  l'altro» nó  c'allbttigliarc  a 
non  tener  bicchiero  in  cantina  > .nccioche  » chi  ci  pratica  non  beua  perche  non  ti 
riufcird»  e raccordati  del  detto  di  S.Paolo.fio«<  tritunnti  os  alligandum  non  eji . 
Tempi  d'  Si  come  ugni  tardanza  di  rimedio  al  vino»che  comincia  à patire  > e la  total  fua 
ruina, così  ogni  digrellìone  parerà  molclla  per  la  longhczza  di  quello  dtreorfo»  & 
li  vini  yt  è pur  ancor  uccellarlo  prima  dire  il  modo  di  conofeere  quedo  vino  patito  » o che 
Modo,  comincia  a vacillare . Saràdunquebenenonfolo  ne'tcmpi»  edagioni»  coodi- 
turione  di  Cielo, vcnti.dc  altri  caficomes'è  detto»  forare  nelle  botti.&  all'aggiarc 
il  vino  con  fiibito  riempirle  di  vino  buono;  ma  ancora  in  cafo»  lì  fcntilfc  boll.re»in 
vna  bottcìò  le  ci  vcdellcro  dori  di  Ibpra  in  più  quàrità  del  folito»ò  che  lì  folle  feo, 
petto  qualche  botta  guada  in  tua  Cantina  » onero  lenza  li  /ùdetti  cali . occa- 
lìoni  almeno  vna  volta  ogni  inefe  aH'aggiarli;  E quando  giu damente  per  le  fudcc- 
te>  0 altre  occalioni  d voglia  fare»  facciali  quando  non loltij  Tramoiitaoai  perche 
quedo  faniilimo  vento  cela  i ditfetti.  nel  vino,  ne  quando  foflia  Aulirò , perche  li 
fi  apparir  maggiori»nc  meno  li  gudino  i vini  à digiuno»  perche  il  gudo  è debole, 
ne  dopo  hiuer  tningutocole  agre>ò  dolci»  ne  dopo  la  crapola»  perche  il  gudo  è 
deprùuato,  m-i  dopo  hauer  moderatamente  mangiato  alcuna cofa } Epcrcono- 
Modo  di  fcereii  dil.tto  leruici  de’cmquc  fciuimcnti,  jierochc  forato  che  haurai»  nel  ca- 
tonofeer.  der  il  vio^o  lel  b chiero  , vdirai  fc  fi  rumore  »òvogliam  direfe  chiocca»  è fanojfc 
fo.  come  ogiio  cade  quieto»  hà  patito, lo  guarderai  poi  contro  l’aria»ó luce, se  chia- 
ro.bcUu.c  che  getti  in  alto  certe  granecte»  c fe  rode  predola  fchiumai  è lano;  fc_? 
i torbido»  ò faccia  vn'ccrchio  verde  atomo  il  vcua,hà  patito»  &i  Tofcanilo 
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chùnuno  vino  cerchione  j Con  Po  dorato  poi  al  Ccwro  taccorgerai<fogni  difet- 
to, poiché  il  vino  patito  ha  odore  fpiaccuolc,e  Te  pure,  non  fa pefti  ben  difcernerc 
il  tutto,  odora  vnbichierodi  Vino  fano,  poi  vno  di  guafto  , e regolati  con  quel- 
lo t Nello  ftefso  modo  puoi  pratticarc  la  prouacol  guAo,  quando  per  tetnedelì- 
tnò  non  lo  conofceUi,  dall’haucr  vn  gulio  fpiaceuolc,che  tira  allamaro , anzi  alli- 
ga il  vino  patito.  Col  tenere  siila  pianta  della  mano  vnbiccbiero di  vino,  che-^ 
habbia  la  calda,  & vn  altro  di  fano , ritrouerai  quello  più  frefeo  dei , rifcaldato  ; 
anzi  le  botti,  che  hanno  vino  con  la  calda,  col  toccarle  fi  conofee , che  fono  nKno 
frefehe  di  quelle,  che  hanno  vino  fano. 

Circa  poi  a’rimedi]  con  quali  fi  rìfani  il  vino  nel  principio  del  patimento,  ne 
fono  tlatti  (critti  dalli  Autori  tàti,chc  fe  la  meri  fofsero  vcri,non  fi  guaflaria  mai  I{émedif 
vino  affatto;,  ma,  ò non  riefeono  in  quefla  forte  divini,òrcftanoconl’applicatio-  pel  vin» 
ne  di  detti rjmcdi)(por  lo  pip  4i  cofe  immonde )có  qualche  peggior  quaiiti,ò  nel  ^uaflo . 
gutlojò della fanirdtma perno pareredivolertralafciarafTactoqucfla  materia, 
ancorché  damoltis&ggira,  fotii  creduta  poco  riufcihile , narrerò  vn  rimedio  per 
ciafeheduno  depili  noti  Auttm*!^,' quali  habbino  fcritto  il  modo  di  curare  i vini 
patiti.  Columclladice,  che  il  far  feccar  al  Sole  la  feccia  del  vino  buono,  poi  cotta 
nel  forno,  e fattone poluere,  miflicandola  con  vino  patito , fi  rifanerd . Palladio 
vuole,  che  ci  pjeQino  dieci  granì  di  pepe,  con  venti  Pifìachi,  e flemperati  con  vino 
buono,(éfì  miflichicon  vino  patito, e torbido,  fi  fardchiaro,  e Fano.  Ma  feii  far 
chiarire  il  «hio  io  rifana , non  fard  meglio  vfare  li  rizoli  di  nocioli  lattati  in  acqua 
frefea , epofli  nella  botte,  quali  s’vfanopcrrifchiarire  ancori  vini  nuoui  in  cafo 
che  pet  penuria  deVecchi  lì  fo  fse  sforzato  bcuerede’nuotii,  ouero  tomaffe  cóco  d 
venderli,'  Lo  Hello  effetto  fanno  le  chiare  d'oua  sbattute  con  Tale,  vn  chiaro  per 
corba  di  vino  poflo  nella  botte,  lo  rende , chiaro  in  tre  giorni . 

Fra  molti  rimedi;  lafciati  dal  noflro  Crclccntio  per  fanar’il  vino  patito , vnoè 
li  poncrci  dentro  quantità  di  ccrafeacerbe,le  quali  facendo  bollini  vino,  caufe- 
ranno,che  ottimamente  H purghùe  quapdo  il  vinpcelfard  di  bollire,  fi  dourd  tra- 
tnuure  in  vn’altra  botte  ,*  md  perche  può  darfì  il  cafo,  che  il  vino  dia  fegno  di 
patimento  in  tempo,  che.  non  fi  ricrouinoccrafe  crederei,  che  ogni  frutto  acido 
faceffe  lo  fleflo , effetto , c maffimc  ragrcfle  per  cffcr  della  flcffa  fpecic . Lo  Spa- 
gnuolo  Hrera  vuole, che  il  vino  rifcaldato,  fi  porti  al  Sole,  allegando,che  vn  caldo 
caccia  Faltro  nel  modo , che  la  morficaiura  delio  Scorpione  fi  rifàna  eoo  l'appli • 
catione  dello  fleflo  ; Io  però  hò  ■ vedpto , alcuna  volta  inoflri Contadini,  portar 
d'Hfìace,e  da  mezo  giorno  vino  donatogli,  perche  era  cifcaldato  »c  nella  ior  cati- 
tiuaeUerfirifànato.  > i--  . ’u 

.11  FrancefeSteffani,  il  claretto,  ò voglian  dir  vino  nero , cura  con  le  man- 
dorle dolci.  11  Galli,  fcriuc,  che  fubito  leuaco  il  vino  nuouo  dalla  tina , vi  fi  porrà 
il  vino  patito, che  la  forza  delle  grafpe  lo  riranerd;rcfperienza  in  qucflo  m’hd  fat- 
to conofi^reme  che  cò  quello  niodo,ne  meno  col  miflicarlo  có  vua  amaccatateio 
è mollo,  e grarpc,non  lo  faiia  olfatto, piglia)  però  qualche  aiuto  in  manicra,dic,e 
per  qualche  tempo  non  deteriora , c fi  puòòere.Ii  Dauanzatidice,  cheinTofea- 
aa  la  vera  medicina  del  vino  patito  è rAbrofìino.  IlBerardi  vuole;  che  il  vino 
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vacillante  fì  r ifani  coi  farci  dar  dentro  cinque  giorni  naranz  i irpardti  in  ^tttP 
parti.  Non  giudico  indegno  da  frappore  tra  fuddetti  rimedi;  il  far  dar  fufpefo  vn 
bottoiKino  di  vetro  in  mczo  la  botte  pieno  cT argento  viuo, perche  có  la  Aia  frigi- 
diti  può  impedire  ai  vino  il  rifcaKiard;ma  edendo  necefiario  auanti  qual  d vo^ia 
operationc  di  rimedio,  circa  tal  forre  di  vino  il  tramutarlo,  giou  ami  d credere, 
che  da  quedo  trauaiamento  pofla  venire  buona  parte  del  giouamentoi  ancorché 
Vrtfertu  a’  remcdij  atttibuifca  . i quali  hò  poca  fede,  c però  configliarò  il  nodro  JBcono» 
r/M . mo  i premer  affai  nella  prdèuerationc.ò  modo  di  confcruat’il  vino,  acciò  non  in- 

corra nc’fudetti  diffetti,  per  non  l’haucr  poi  d curarloi  c forfi  in  damo, e fe  bene.ff 
, legono  altretanti  prcferuatiai . qu  antj  rimedi;  ; Chi  vorrà  midicare  con  nodro 
vino fano.e  delicato,per confcruariogelTo.calcc,  file  arfo.oglio, arena,  vua fecca. 
deno  greco,  galla,  finocfiio,  mele,  argd/a,clcbro,  ragia  di  pino,pece,  alume,  fea- 
gliok),  ò di  rocca,ouero  canfora,  CidìcAeduna  di  quede  cofe  al  deuro,  ò il  debili- 
faranno, ò darangli  qualche  mal  odore, c gudo. 

M«/«  di  Codumad  in  Bologna  arca  il  Natale,  icuar  vo  bichiero  di  vino  per  ciafchedu 
coitofcere  na  botte,  e quello  d lafcia  due  giorni  continui  fopra  quella  : Se  reda  chiaro , non 
tl  t^im%  ha  bifogno  di  prcfcru3tiuo,menffe  da  libero  da  feccia  ,& in  cantina  diScf»  da_5 
cbthà  bi-  vcnti,&  altre  cole, qualùcomc  s'è  detto,  od'endono  il  vino,  ma  fe  viene  torbido , ò 
fogno  di  negro,  al  deuro  fe  non  ci  proued* . d guaderà  a'primi  caldi  ! Si  conofeera  ancora 
preferua.  nel  mededmo  modo  fe  s'offcruerd  la  (cecia . quando  d tramuta  la  prima  volta . 
tino . perche  queda  feccia  A;  viene  ò n^gra>gcnera  tnofchioi,ò  altro  animaletto,  il  vino 
àbifogno  di  rimedio. 

Singoiar  prefeniatiuoje  fano  per  chi  lo  bcue,è  il  fumo  del  folfo>e  fe  gli  applica 
Ti  cfcruit  mediante  certi  rirzoli  di  legno  (ecco,  intinti  in  Col fo  bolIentc,e  purgato,mìdicato 
UHO  alla  con  infenfo,  mirra,  e noce  modrara  ; Quedi  rizoli  redando  coperti  di  detto  folfo  > 
r.ologne-^  e m!fture,raffrcddati  paiono  cismbellccte.  La  botte,deila  quale  dubiri,vuoreffec 
/c . tramutata  alcuni  giorni  prima>che  lì  venga  d quedo  attO,con  aucrtcnza,che  non 
c’entri  fondo,  o fcccia,o  vino  torbido  da  poi  quando  la  vuòi  curare,  Icuane  la  ter- 
za patte  del  vitKhferbandolo  in  bigonnr pronto  ad  ogni  tua  volontà;Con  vn  dio 
di  rame  d mandano  i tizzoli  radetti)  quàdo  ci  hai  podofuoco  nella  botre,haaen- 
do  cura,  che  non  tocchino  il  vino  . perche  fi  fnrorzeriano  , e lafciali  abbruggiare 
fino , che  vedi  che  da  pieno  di  fumo  il  vuoto  della  botte,  ò poco  meno  fecondo . 
che  hai  veduto  nella  proua  fudctta,che  il  vino  d carichi  phì,cTmcno  di  colore  rò 
venghi  nero, perochc  quello, che  più  d torbida,  hàblfognodi  più  forno  j Lcuaro- 
neil  ramccolrcdduodirizzioli,  ponecifubko  i'imbotto  ('quedo  è quello  dro- 
mento,  che  noi  chiamiamo  Saluauinajhauendolo  prima  con  doppa  attorno  il 
canone  accomodato  in  maniera,  che  chiuda  bene  il  buco  della  botte . acciò  il  fu- 
mo  per  quello  non  cica , fubiro  poi  mettici  il  vino,che  dianzi  haurai  canato , me- 
diate il  detto  imbotto,  qual  Tempre doorà  dar  pieno  di  Vino , & accioche  la  for- 
za dei  fumo  non  getti  via  il  V'ino . tieni  con  mano  vna  canella  nel  cannone  deli’- 
imbottoje  quella  alzando  pian  piano,lafciaci  entrare  il  Vino  i poco  à poco , & à 
quedo  modo  bifognerd,che  ii  fumo  entri  ancora  in  quelli  parte  del  vino,chc  farà 
cedato  nella  botte,  fc  qixdo  rimedio  d farà  ^)cr  Natale  .'come  d è detto,  il  fuffe- 
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quEtc  freddo  purgheri  il  Vino  da  qualche  odore,  che  haùefie  prelTo  da  folfoiquiv 
le  ancor  fi  Icua  col  penerei  dentro  mclangole  cannellate , ò garofanate  , 

Preferuafi  ancor'il  Vino  col  farne  bollire  vna  caldaia  ncH’atto  del  cauame  dalla 
tina,comc  già  s’è  detto.  E ancora  gran  preferuatiuo  il  poncrtuciafchcduna  botte 
tante  oncic  d’acqua  tita  raffinata,  quanto  fono  le  corbe  di  vino , ch’ella  cape . 

Puoffi  ancora  il  vino  patito  ridurre  in  Aceto,  col  poncrlo  fopra  le  graf^,  ò vo-  \xeeto  di 
gliam  dir  »inaccie  meze  afciuttc.  & infortite,  e fallì,  fornito , che  fard  di  fare  i vi*  vino  pati 
ni,  e leuaJi-dalIatina.poncfi  il  vino  patito  in  quella  fopra  le  vinaccic,  afeiutte , ero. 
quando  fia  fiate  due  giorni  in  vnatina,  ficaua,  e fi  pone  invn'àltra  nella  quale 
fiaao  le  grafpe  fgòcciolare,  & i^nfortitc,  e così  fi  feguita  ogni  due  giorni  à mutarci 
tina,  e poncrlo  fopra  grafpe  oce  nó  fia  più  fiato, & infortite,  come  fopra,dalia  foc-,  ^ 

za  delle  quah  fi  Vedrà , chetralafciato  il  morbido  comincierà  d pigliar  l’acetofo» 
che  conofeiuto  fi  deue  imbottacc,  e porre  al  Sole , perche  diuerrd  aceto  perfetto», 
ogni  volta,  che  il  vino  non  fia  fracido  affatto . Non  mancano  ancora  altri  modidr 
far,  che  il  vino  diuenti  aceto,  come  il  farlo  bollire  con  pcpc,bacchc  di  ginepro, vi-  THodo  di 
naccie,  forti,  & altri,  si  come  il  far  fiate  l’aceto  in  botte  di  falce,  ò ginepro,  oucro  far  l'afe- 
il  tener  dentro  vn  baftonc  di  ginepro  nella  botte  mezo  piena,  caufano  rifteffo  cf-  to. 
feteo,  oueroaccrcfcono  il  fortore  ; ma  perche  il  Vino  alla  Bologncfc,pcr  le  ragie», 
ni , che  fi  diranno  à baflb , diuicnc  facilmente  forte  » e fono  poclie  cafe  ne’  qualv 
s’habbia penuria  d’aceto  ; è meglio  fapcre,  che ilJardo falato impedifca,chcii 
vino  non  diuenghi  aceto,  e però  fi  cofiuma  porto  la  fpiina  ad  vna  botte,  il  chiuder; 
il  buco  del  cocchiume  con  lardo,  e poi  coprirlo  di  gelTo  ftempcrato  con  acqua.,, 
oucro  di  cene  re, oucro, fofpendcr’vn  pezzo  di  lardo  ad  vn  filo»c  farlo  ftar  nel  oi^ 
zo  della  boere,  abbaflàndolo  fecondo, che  cala  il  vino  mentre  fc  ns  cauajTuttauia 
alcuni  breni,  e facili  modi  di  far’accto, non  voglio  tralafciare.  Si  fà  infuppate,voa 
pagnotta  in  aceto  fo(te,poi  fccca  ai  Solciò  in  fomo,ò  i lento  fuoco, fi  poiuerizza* 
della  quale  polucrc  vna  iccfelella  fattoi  bollire  io  vnxcaidaia  di  vano,  fi  riduce  fci* 
za  dubbio  in  aceto;  La  feccia  deH’accto,chc  chiamaii  aiVcora  letto.d’accto,deuefi 
lafciar  nella  botte,quando  fia  fatta  d’acero  forrc,pcrchcqucftoè  il  ficuro  rimedio 
per  hauer  continuamente biionoacew,perochc  ponendo  fopra  queflavino , in.# 
breuclo  riduce  ncU’cflcr  di  lei  ; Similmente  quefia  feccia  feccata , ò al  Sole,  òin 
Forno  i poi  ridotta  in  polucrc,  fi  pone  in  vna  meza  botte  di  vinoic  col  farla  fiat’ai 
Sole,  o in  luogo  caldo,  dkicrrdaccp  ; Alcuni  tengono  il  vafo  dcH’aceto  io  cucina, 
acciò  con  quclcalore.diocnga  forte , & altri  in  luogo  di  vafo  di  legno , l’vfano  di 
terra  corta,  oucro  zucche  grandi,  e l'viiOiC  l'altro  cnnfcruà  aceto  forte  ; & il  tener 
chiufe  le  botri  in  luogo  di  cocchiume  con  faffi  viui , caufa  lo  fteflb . L’aceto  mifti- 
cato  con  cenere  di  farmenri,  fanale  viti  da  molte  infirmiti.  Fù  l’aceto  detto  figlio 
del  vino,  non  ofiante,  che  non  habbia  ne  nome , ne  qualità  , ne  gufio  fomigUante 
al  padre.  OndcprciTo  dgliHcbrcicra  proucrbiotritoyquaodovnodegcneraoa 
da’luoi  Parcnti/che  fiTafirmigliaiia,air2ceto,clocliÌ3mauano.,4ccft«iwMwcidii» 

Altri  hanno  detto,  che  l’accto>fia  il  cadaucro dot  vino,  fondati  ,che  l’aceto  non  é 
altro,  che  vino  quale  IiA  cflàJato  lo  fpirito,  ma  quefia  fimibtudincfard  difficile 
d’aggiufiare,  perche  i caóaucri  fono  prollìmi  alla  puttefattionc , e per  contrario 
..  'i  face* 
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il  Panile* libino  t 

] acer»nonfolociflcomitìbilei  ma  conferuarcnzaputrefattiohe  tutto  ciò  > che 
vi  fi  pone  dentro . Circai  che  è da  (aperfìiche  il  vino  hd  due  foftanze  • ò togliamo; 
dire  fpirith  mo  focdlej  e lalcro  grofl'o»  e queflo  è queiJo>  fecondo  Id  quantici  del 
quale  Ci  caufi  nel  vino  grandezzai  c forza  > onde  coomiunemente  chiamali  fpiri>,« 
colo  il  tino  grande.  Quando  efala  lo  fpirito  fottile  del  tino , e che  di  queQa  fonao* 

^ za  grofla  non  ne  refta>quefto  tal  vino>mai  nò  vien*aceto>  ma  retta  vino  fuapora- 
'to>  e fumico , da'Lacini  detto  frappa , con  lì  mii  nome  chiamano  ancora  quel  *i> 
no  che  retta  nel  lambicoi  fuaporata  che  lìa  in  acqua  vita  » mediante  il  fuoco  > la 
parte  futtantiofa>e  però  per  accrefeer  di  forze>e  fpirito  il  Vino  da  fe  fteflò  fuanito 
c fuaporato>fegli  aggiugne  acqua  vici  i cioè  lo  fpirito  leuato  da  altro  vino > & i 
quettomodoi  lì  ritorna  nel  prillino  ttato . Ma  quandoc  efalato  lo  fpirito  fottile  » 
retta  l'altr  a parte  groflaie  terrea>airhora  quettia  fcrmentandofìi&  aumeutaodolì. 
inaciditi  I caufa  l'aceto -Qui  fono  dauertire  le  differenze  tri  l'agro  i acido*  e 
fòrte . L’agro  da’Latini»  e chiamato*  4cer>  & appo  loro  è quello  dell’acetOima  da. 
"noi  propriamente  li  chiama  agro  quello  acore>o  depraoaco  fapore>che  cócepifeo 
no  alcune  cole  nel  principio  della  corructionc  • tome  i latticini  i frutti  roti  * & il 
vino  ttelTo  quando  vuole  diuenire  aceto  > quale  in  line  non  è altro  * che  vino  cor* 
rocco;  L'acido  è proprio  qucHccco dc’frutti  > qual  per  non cttcr  aliai  cocco  dal 
Sole,  non  è perfetto , e maturo,  fc  bene  poi  per  la  lìmilitudioe  del  gutton  i fuabi 
dc'cedrii  limoni , e melangoli,  ancor  che  perfetti  cbiamatt  neirittcdòmodo  : ve* 
ro  è,  die  volgarmente  poi  quello  agro,  & acido,  fotco  il  nome  di  brutto , e d’acer* 
bo  in  confiifo  lì  chiamano,  e l'aceto  ittettb , ancorché  habbia  qualche  acidità, 
chiamali  forte  qual  nome  pare,  che  impropriamente  gli  lia  attribuito , perche  i. 
propugnacoli  col  nome  di  fortezza,  ò i muri,  ò latti  per  la  fodezza  fono  chiama* 
ri  propriamente  forti;  ma  l'aceto,che  ferue  per  propugnacolo  alla  putrcfactione, 
Etimolo-  !c  a detttei  del  tempo,  non  molto  fuori  di  ragione , e chiamato  forte , taofo  più , 
già  dcir-  che  è forza,  che  quella  voce  anco  apprettò  gli  Hcbrci  habbia  due  lignittcati,  mé- 
aceto,  tre  Sanfone  nell'cnimina  ikl  £»io  di  melo,  ricrouato  nella  bocca  del  Leone  ditte  * 
e farti  dulcedo , volendo  contraporrc  il  dolce  al  forte , c rcndcr'cquiuocorcnim- 
macon  la  fortezza  del  Leone.  Quella  «crrMW  nentabacuitatc  , che  tanto  iiu. 
in  greco  ancora  orca  lignifica  acuto  , sì  come  o.r<r  aceto  con  la  quale  acutezza., 
denota  la  qualità  calda  driraccco,chegll  viene  da  parti  ignee  molto  fermentate, 
che  porta  dall  a qualità  del  vinoiquindi  è,  eh:  quanto  il  V ino, è più  gagliardorfà- 
to l'aceto,  e più  fòrte,  perche  ci  è Tettato  lo  fpiriro  grotto  del  vino,c  douc  è meno 
di  quetto  fpirito,  l’aceto  retta  meno  forte , di  minor  quantità, onde  va  mio  ami- 
co, dall'aceto,  che  guttaua  nelfinfalata,  fàccua  concetto nc’viaggi,  ò à cafa  d’al- 
tri, qual  vino  douctte  beuere.  Qiunto  alla  caufa,  che  il  vino  Bolcgnefe  tt  faccia., 
facilmente  aceto,  ma  buono,  fari  l’acqua,  che  vi  li  mittica,peroche  come  maceria 
fottile , gli  fominittra  fàciliià  alla  fuaporacione  della  fottanza  fottile,  e la  forza 
è bontà  delle  nottre  vuc,  abbondanti  d’atta ittimo,  vigore,  e fpirito,  qua  I con  l’acv 
qua  lì  viene  i mortifficare,  caufa  la  bontà  dell'aceto  ; Con  quella  acutezza  i Mo- 
dici facendo  fregar'i  piedi  con  aceto , e falc  a gli  amalati , pretendono  duiertira 
mali  del  capo.  £ Mattìtno  Pccfccio  con  qiictta-acutczza  accrebbe  i dofori  dc’iaii* 
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ti  Martiri»  Giaracc»c  compagni»  quando  ordinò»  che  ci  foflc  poflo  aceto  » e falc_» 
sù  pe‘l  nafo . Che  poi  TacctOtlubbia  ancor  qualità  fredda  fi  conofce.pcrchc  ogni 
poca  quantità  di  aceto  polla  in  acqua  le  ferue»per  vebicolo»oucro  elHcacia»  aceto 
maggiormente  rinfrefchi»e  però  rediamo  Trarc»acetto>&  acqua  di  orzo  detta  Po- 
Tea»  ne’gargarilini»  per  rìnfrelcar  la  gola  contro  gii  elTecti  caldi  ; Millicalì  ancora  Qiulitd 
poco  aceto  con  molta  acqua»  e fallì  beuanda  rin^featiua»  vfata  Peliate  da'lauo-  deli' ace- 
ratori  in  càpagna»  per  ripararli  da’rigorolì  caldi  nellardente  Sole,  e per  ifparmio  to  et  vfo. 
di  molto  Vino  » oltre  che  eflingue  aliai  la  fete  così  millicata  ; Ma  fc  l'aceto  li  pi- 
gliane folo»  ellicando  l'humido»  accrefee  la  fece, e fcaccia  il  fono.  Quelle  due  qua« 
liti  di  rinfrefcareiò  di  rilcaldarc, congiunte  nell’aceto  paiono  hauer  delj’impolli- 
bile,  e pureda’Chimici  con  indullriofo  modo  li  fepara  ma  qualità  dall’altra  > ma 
prdlo  di  me  è di  maggior  conlideratione  » che  il  rido»  c la  malitia  del  Vino  palli' 
in  alimento  medicina,  e gullo  > 

Se  l’acutezza  dell’aceto  fi  r olcfle  reprimere  per  riparare»chc  non  infiammalTe»  Correttio 
ò non  ofiendelTe  il  corpo  onero  i nerbi  » viene  corretta  con  millicarci  vino»  òal-  ne  dell’a- 
tro Cucco  più  mittc,ò  col  farli  bollir  dentro  vue  palTe>encl  illello  tempo  fi  latisfa  ceto . 
alla  golate  ancora  mirabilmente  temperata  dal  zucchero, e dal  miele  con  la  qua- 
le vnita»  fi  fà  il  tanto  vtile»  e lodato  olimele»  e l’acetolò  femplice . 

ChiaritoiI  zucchero»e  ritornato  al  fuoco  quandoò  alla  confillenza  di  Giu  Icb-  Come  fi 
be»  mentre  bolle  fe  gliaggiogneraceto,nilaadocella,ó  facendocela  cader  dentro  faccia  i'- 
à goccia»acciò  non  fe  gli  rópa  il  bollire;  ne  li  può  dar  certa  regola  di  quant’aceto  atttojo  . 
voglia  per  libra  di  zucchero»  perche  fecondo  la  qualità  di  quella»  e fecondo  il  gu- 
fio  del  voler  l’acetofo»  più,  c meno  acido , più , e meno  aceto  vi  fi  pone  ; tuttauia 
d'aceto  ordinario , pare  che  meza  libra  in  circa  per  ogni  libra  di  zucchero  balli  i 
Quello  rimedio  chiamali  la  feoppa  dello  llomaco,  perche  incide  rompe,  c Icua  le 
flemme»  le  crudità,  e le  fcccie . 

Nel  miele  poi  nello  fiefib  modo  chiarificato  nella  fudetta  maniera  fe  gli  aggiù- 
ge  Tacerò»  e fi  fi  Tofimele;  e fe  il  firoppo  fi  faccia  con  la  metà  zucchero  » e Talcra 
metà  miele  farà  olimele  zuccherino  » cofe  » che  sì  come  di  loro  n’accade  bifogno 
in  vna  cafa»  così  più  perfette»  e có  minor  fpefa  in  cafa  dc’panicolari  fi  preparano. 

Io  faccio  Icuar'il  bolore  ad  rn  boccale  d'aceto»  ecimillico  vna  fc^liettadi 
miele»  c con  quello  ferbo  » e condifeo  ogni  frutto  » accomodo  i capati , le  lor  fo- 
glie» & ogn’herba,rendo  gullofe  le  falle ,acconcio  l’infalata»e  mi  dò  à ctedere»che 
per  fallirà  vno  contemperi  laqualità»che  potefle  nuocer  dalTaltrotC  che  mi  polla 
fcruire  in  luogo  del  mulfo  de  gli  Antichi . 

Che  l’aceto  poi  li  faccia  più  gullofa»  e medicinale  con  l’iufufione  di  rofc.garo-  can^  di 
fati,  fiori  di  cedro»  ò di  faaibuco,chi  non  ne  è informato  può  col  far  Ilare  vua  ca*  vartj  fio. 
rafia  d’aceto  piena  di  qual  fi  voglia  dc’fudetti  fiori  molti  giorni  al  Sole  ardente»  ri  coni'- 
fìttene  » ccrro,sì  come  ancora  è noto  la  virtù  dell’aceto  contro  i veleni, c partico  aceto . 
làrmente  la  pelle  cani  rabbiofi  » e morii  de  Icorpioni»  & alle  punture  di  tutti  gli 
animali,  c'hanno  l’ago»  nc  è gran  cofa»  che  ne  i mancamenti  di  (pirite, folo  con^  f^irtùdcl 
l’odore  fiacaufadirinuigorareogni  deliquio»  mauro  egli  nonèaltro»chelofpt  faceto. 
rito  del  vino  ; oltre  di  ciò  per  la  medefima  ragione  il  folo  odore  ritorna  Tappeti- 

to»  prò. 
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to>  proliibendo  ogni  nàafca  > e vomitoi  con  che  ancora  raffrena  il  fingbionò^  lo 
Aranuco  > per  efier  (ìccante.gioua  fimiloiéce  alla  lepca>&  al  fliiAbtper  «(Tere  ftrin . 
gence>  sì  come  gioua  alle  gengtue  fermando  i denti  > che  fi  muoaono  Racconta . 
Plinio»  che  al  Ino  tempo  fu  punto  da  vn’afpide  vno>  che  portaua  vn'ocro  d’aceto  , 
c quando  deponena  l’otro  fentiua  il  dolore  della  pnnturai  ma  quando  l’hauea  ad- 
dodo  pareoa»  che  non  fofle  ftacoofiefo  » per  quello  comprcfoli  la  virtù  » col  bere 
aceto  tifano  Narra  ancora»  che  Aggrippa  ne  fuoi  virimi  anni  afilitto  da  doglia  di 
gotte  > fù  confìglato»  i tuffar  le  gambe  nciraceto  caldo , e così  fatto  in  vn'atcimo 
rellò  libero. 

Accrefee  di  gran  virtù  l’aceto»  ftando  al  Sole  arente  » cbn  rinfulìone  della  ci- 
polla Scilla  tagliata  in  pezzi  » peroche  incide , 8c  a(Tottglia.mirabilmeace  gli  hu- 
mori,  ftabililice»  e ronferma  i dentiiccnde  la  voce  chiara»  e fon(»'a>  fi  digeriretre-' 
prime  il  mal  caduco  > corrobora  tutto  il  corpo  fa  buon  calore»  onde  A legge  » che 
Pittagora  cominciando  ad  vfar  aceto  Scillirico  d’anni  ; o.  vifleron  la  virtù  dique- 
Ao  fino  all’eti  d'anni  117.  fano»  e fenza  infirmiti  > e perciò  era  affai  in  ufo  prefTo 
i Romani  Imperatori . lo  hò  ueduto  con  efperienza  mirabile  più  uoke  rifanar  la 
fquinanza  in  un  fubito»con  aceto  Scillitico»  miAkatoci  fai  di  Tartaro  : Con  que- 
Aa  occafionedairhaner  nominato  il  Tartaro  >magnihcheremo  aocor’ilVinoiil 
campo  Bolognefe  . il  Vino  perche  il  trafmecrere.  quella  parte  faifagi^fa  » e 
terrea  nc  porgete  comoditid’euacuar  moderatamente  H corpotcoo  pigliar  mea* 
oncia  in  una  di  Tartaro  poiuerizacoJnbrodotòuino;  e ddidaimentreil  Tartaro 
ridotto  in  uetro»  ò criAallo»  fomminiAra  campo  di  beuer  il  fuo genitore . Il  can- 
ipo  BoIognefe»poi  perche  produce  vua»  li  qual  genera  affai  Tartaro,  8c  il  pithpor- 
feteo  di  qual  fi  uoglia  altra  raggione:me  accerta  non  folo  l’auttoritàde  principali 
Medici»  i quali n^’ordinar  medicamenti  uogliono  g Tartaro  Bolognefe.  nello 
Aeffo  modo , che  adimandano  la  Trementina  Veneta , e l'uua  pafla.  di  Corinto  ; 
ma  di  piùc’è  Mercante  quaThàcompimctodimandar’ogn’anno  quàtied  diTar- 
taro  Bolognefe  in  Germania»  per  ufo  delia  mediana  io  quelle  parti»di.que  Ao  ca- 
uaA  la  fofkoza  » mediante  >1  farlo  bollire  in  acqua , ridotto  che  Aa  in  poluete , e 
ben  lavato,  peroche  nel  diieguarfì,  alza  nella  fuperficie  dell’acqua  cerca  Amilitu. 
dine  di  fchiuma»  la  qual  ieuata  nel  modo»  che  A ieuala  fchiuma,  6i  afeiutta»  chia- 
maA  Cremore  di  Tartaro,  ti.quaie»pcrcfae  hi  fapoccagto,  A mìAica  nelle  uiuàde 
-inuecediagrumiconguAoiecon  la  AcA'a£lcokàdimuoiierA<orpo,qHeAo  A po 
ne  ancora  nell’aceto  » per  renderla  lubricadua»  la  quale  riufeiràdeila  AcAà  qua- 
lità fé  ui  A faranno  Aarinfufe  foglie  di  Sena'.  ' . M. 

L’aceto  è nemiciAìmo  della  Margarim,  il  che  dette  campo  alla  libidinofa  Re- 
gina d’Egitto  di  fare  vn  incomparabile conuito  al  fno  Romano  amico>col  bere  un 
poco  d’aceto»  one  hauea  Aemperato  una  richiAma  perla»  ne  è marauiglia  » men- 
tre hi  forza  di  romper  ifaAì  ancora  >&  appianaci  monti»  peroche  con  l’aceto 
- il  fagace  Cartagioefe  fpezzò  fafsi  groAlsiiQÌ>per  ageuoiar  la  Arada  al  fuocAerci- 
co.  Non  folo  l’aceto»  rinfrefea  eArinfecamente»ma  ancora  qual  A uoglia  altra  co* 
fa  calda  bagnata  con  aceto  » preAo  A raAredda»  quindi  è che  quando  un  cannone 
per  fouerchio  tirare»  è rifcaldato»  A laua  con  aceto  > acciò  Albico  fi  ra6Acddi . 
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s'Si  (tonò  dell’aceto  diucrfi  addobbi  >falfe  marinate  > còme  fì  diri  rende  altresì 
mftofa  ogni  viuanda»  eccita  l*appetito>  e perciò  pare>  che  fcnza  aceto  mediante 
finhiiatat  non  iì  podi  cominciar  la  cena»  Se  ogni  fruttOtlì  come  ogni  carne  nella* 
cetOie  faleilì  còferua.  Si  fa  ancor’aceto  di  Fichi  alTai  maturile  maflime  quàdo  per 
pioggia  Sano  ienbeuerati  d'acqua»  anzi  fé  fodero  in  terrà  /aria  meglioiquefti  po« 
ui  in<vn  vafo  » fermentando  quelFacquolità  la  traimettono»  diuenca  aceto . Altri 
pongono  i Fichi  maturi  in  vafo»  e coperti  d’acqua»  li  lafciano  iui  infu/1  tanto , che 
i'acqoa  ioacetifea»  ma  non  riefee  come  il  primo  Indetto  modo.  Si  come  è aceto  di 
^co  conto  quelloiche  /ì  caua  da  pera»  & mela  rotteiò  ammaccatei&  lafciate  ftac 
al  Solci  poi  coperte  d’acqua»qual  più  rodo  diuiene  agra»  che  forte . 

£ gran  prerogatiuadel  Vinoiil  quale  guado  quàto  d vogIia»è  ancor  buono  da  peli"  ac- 
qualche  co/a»  anzi  che  mai  lo  /pirico  > & il  vigore  d guadi»  però  che  fc  bene  fraci.  ^ x«ir<r. 
do»  e marcio»  pur  che  dadi  quella  forte  di  vinojchehabbiaadaifpmtoida  quello 
fi  cana  acqua-vitaichc  nó;ò  altro  che  lo  fpirito  del  Vinotda  corbe  dieci  di  tal  vino 
gagliardo»  (rbéne  guadoficaua  voa corba  d’acqua  vita»  qual  vale  dieci  Ioidi  no’ 
paed  abondanti  di  vino»  onero  perla  ló-anaiiza  della  Città,  n altra  caufa  difficile 
da  farne  efito»  fi  può  far  còro  fc  torni  lambicar  dieci  corbe  di  vino  fano»  poco  più 
ò poco  mcnoifccódo»  che  hi  fpirttoi  in  vna  corba  d’acqua  vita  » e per  rifolucrd  i 
quedo  fi  può  confìderareda  fpefa  dctla  cadotta>il  pericolo  del  verfarlo,e  del  gua- 
Aarfi»  la  briga  del  tener  empito  le  botti  la  difficil  occafione  di  véc/crlo  per  l'abbó 
dàzaj  dedahra  parteda  poca  fpefiinel  ridurlo  in  acqua  vica,cfscdo  in  quedi  luo- 
ghi le  legna  di  poco  valore»  il  miriidero  di  poco  prezzo» facendoli  di  Verno , edi 
notte,  lo  sbrigaméto  delle  botti,  la  uédira  più  facile  deU’acqua  vita,&  altre  fimiU 
fotiigliezze  quali  può  il  nodro  Economo  confìderarcic  feruirlì  dell'anuifo . Od 
Torchiato  pure  fi  fd  acqua  vita  » ma  bifogna  metterlo  in  opra  predo  » auanti  co* 
minci  d deteriorare,  ò inacetire»  perclie  d’aceto  no  fi  puòcauare  acqua  uita»efsé* 
do  d i gii  mutato  lo  fpirito»e  deprauato»  del  mezo  uino  ancora  fi  caua  q ucAo  fpi- 
rito , ma  fi  come  del  Vino  gagliardo  ancorché  guado  có  dicci  corbe  fe  ne  lambì- 
chi  vna  corba»  come  del  mezo  V ino  ce  nc  vogliamo  vinti  corbe,  del  Torchiato  fe- 
condo il  fno  vigore»  però  che  di  quello»  cha  fi  caua  da  vinaccie»  fopra  le  quali  non 
s’è  poda  acqua  per  far  mezo  Vino,  badcràno  1 5a;orbe»  ma  dcH’altt  one  vorràno 
fino  àucnti . La  prinu  acqua  ch’cfce  del  lambico  »di  nuouo  lambiccata,  e rinfor- 
zata uaie  mtdto  piùi  perche  la  fitcóda  uoltaréde  più  permetd  » Se  il  fimile  la  ter- 
za uoka,ma  la  quarta  uoltacoiTÌfpòdc,e  róde  tant’acqua  ulta  quanto  d s’è  podo» 
edeuefi  nel  focohaoerqnedaauuertéza»  che  ogni  uolca  fi  dimmuilca  di  maniera 
tale,  che  la  quarta  uolta»c6  la  cenere  tepida  fi  didilli . Per  conofeer  la  perfeteione 
di  quella, fe  ui  fi  getta  una  goccia  d’oglio  dctro,uada  d fondo  fubito,e  fe  una  goc. 
eia  d’acqua  di  uita  fparfa  sù  la  piata  della  mano  fi  rifoIua,c  fuapori  predoù’huo. 
mo  di  queda  fe  ne  ferite  in  moire  cofe  » fra  falere  è faciliffima  à pigliar  fuoco , 
quale  nó  arde,nó  confuma,  e nó  cuocere  metti  fupco  in  un  panuo  lino,  bagnato 
in  qiieda  focie  A'acqua  iiita,arde»e  non  confuma  il  panno.  Per  incorporar  il  /alni* 
rro  có  Ibifo,  e àarbooe»  enece fiario  có  «pa  cofa  humida  farlo  ; ot  timamete  s’ado* 
pra  queda  forte  d’acqua  ùita»percbc  piglia  fuoco  facilméte;queda  tale  acqua  ut- 
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ra  c quella»  checonlèrna  il  vino  perfettamente»  come  lì  é detto>di  fopra>coa  que« 
if  a fi  leuano  lo  macchie  di  cera»  graffo  ouer  vnto»  che  lìano  fopra  i panni;  l’acqua 
vita  viene  oprata  dalli  Orefici  per  imbiancar  largento  » e da  Pittori  per  far  verni- 
ce indorate  » e far  colori  • 

Ciucft’acqua  vita»  alli  antichi  fbrfi  poco  nota  > da  molti  moderni  poco  lodata» 
ma  da  vna  confuetudine  populare»  col  fignificato,  che  dia  la  vita  » cosi  chiamata  » 
prouata»  e predicata  per  faluberrima»  fecondo  il  Mattioli,  lo  $rcifani>Dudonei»8e 
altri»e  contraria  à veleni  lana  in  vn  fubico  tutte  le  pacioni  freddc.ammazza  i ver 
miiiniciga  il  dolor  de’dcnti>corrobora>&  accrefee  il  calor  naruralcidifiende  le  for- 
ze» uiuifica  tutti  i fenfi»  cóferua  la  memoria.ritorna.e  chiarifica  la  vifta»  giouaal* 
le  debolezze  del  cuore >&  alla  palpitationc»  rifcalda  il  ventricolo»  da  cui  fcaccù  li 
flati»  fi  come  da  gt’inteftinii&  ipocódri.e  Ibllecita  la  dtgellione.prouocàdo  l’ape- 
cito.  Riccue  ancora  la  qualità  di  quelle  matericichc  có  efla  fi  lambiccano»  epero 
c)uclla»ch‘é  fatta  có  calce»  acciò  pigli  più  fumofità»e  forza»  quella  fi  deue  fuggire, 
e feguire  quella»  che  viene »ò  corocia»  ò coroborara  coi  mifiicarci  onze  tre  di  zuc- 
chero » & vna  d’acqua  lofà  per  ciacheduna  libra  d’acqua  vita  - Per  lo  che  fi  crede 
che  refìi  libera  d’oHcfaie  mafiìme  quando  fe  ne  pigli  fola  quella  poca  quàtità»che 
non  fia  fufiiciente  a portare  gli  fuoi  elTcttiioJtre  il  ventricoio>e  giungere  al  fegato. 

Jigrancofa  che  il  Vino  ne’ viti;  fia  più  abbondante  di  virtù  > comeheuemo 
moflrato  » che  per  fe  fieflò.e  quefio  viene»  perche fvfo  l’hà  refo  piùriguardeuole 
per  la  necefilrà,  che  per  rim^io»&:  efiendo»certo»che  la  compofitione  del  corpo 
humano  fenipre  fii  in  diminuiméto»  & anaichJlimeato,8c  accioche  affatto  non  (i 
difirugga.è  necefiàrio aiutarla  per  quella  fufiàza>chc  fuanilce  imperoche  dicono 
i Filofofi  che  la  vira  è mancenuca  dai  bere»  dal  cibo»e  dallo  ^irico»da  che  non  foto 
fi  vede  du  aro  la  necefiìrà  del  bere  » ma  credefi  ancora  bifogneaole  per  facilitare 
-la  difiributione  al  corpo  deH'aliniento»  che  viene  dal  cibo  »effendo  che  è neceflà- 
rio»  che  il  cibo  fi  conucrra  in  materia  liquida»  come  latte»  ouero  orbata  fSc  il  cibo 
fenza  il  berecó  fatica  dmkne  tale»  e però  la  natura  ifieffa  fomminifira  à gli-  ani- 
mali di  poco  nati  fubico  Tappetenza  del  liquore  più  tofio  » che  del  cibo  » come  à 
quadrupedi  il  latte»  à polli  l’acqua  • Cofiumofii  nella  prima  infantia  del  mondo 
l’acqua  pura»dapoi  fi  cominciò  ad  «fare  attificiolà  ne’modi»che  s'è  detto,qual  vfo 
in  molti  luoghi  ancor  del  mondo  feguira  »’  dopò  il  diluuio  ritrouilfi»  e da  Noè  » io 
luogo  d’acqua  il  beuere  il  vino  » e come  alcuni  vogliono  per  rimedio  » e tcfocilla- 
menco  de'corpi  humani  indeboliti  onde  S-  Bafiiio'hebbe  à chiamare  il  vino  dono 
di  Dio,  concelfo  à gli  huomini  per  folleuamento  della  debollezza»è  ben  vero»  che 
l'vfo»c  confuetudine  da  poi  ha  caufaco,  efaepergufio»  e dclicia  io  luogo  d'acqua  » 
feruapcr  bcuanda»  c fatisfaccia  alla  nccefsicà Tuderta  . Concludafi  dunque  eoo 
quello»  che  cancò. 

yiaa  bt batti  hominei  ammalia  cttlera fonte  f 
,4bftt  ab  humano  pe fiore  potus  atjux . 

Quanto  vino  poi  fi  polsi  preparare,  ò diftribuire  è dafeuna  perlbna  > farà  diffi- 
cile l’aggiuftare,  perche  fi  vana  nelle  lèagioni»  nelle  qualità  de  vini , nella  qualità 
delle  perfonc»  nella  qualità,  c quantità  ^'cibi,  e nelle  fatiche.  £ cerco»  che  più  fi 
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bcue  rcflatcìche  il  »erno  e però  da  Catone  ne  fu  deftinaco  ne’me/ì  eilmi  il  doppio 
più  dcYei  tncO  imtnediati  dopò  la  vcndemta . Satia  ancora  più«  e piuedinguc  la 
ikc  il  vioo^attde  * & afciutto  > e malsioM  il  brufco , che  il  dolce , Se  il  piccolo , fi 
come  il  frefeof  cheil  caldo . Cè  ancor  perfotut  che  bcue  aliai  più  d’vnaltra  fi  per 
natura,  come  per  «lo . £ con  cibi  ùilati  fi>beae  più,  che  con  gl’altri*  ma  nelle  gran 
fatichct  & opere dell'Agricolcura,  ne’looghi  viaggi  il  bere  non  hi  regola  alcuna» 
come  pare»  che  nelle  noftrecafe  fiali  regolato  col  riguardo  delle  fugete  varieti 
la  diilributione  del  vino  > perche  i Cuochi  come  quelli,  che  dal  foco  rifcaldati.  Se 
afeiutti  n'hanno  maggior  bilogno,  danno  tre  boccali  di  vino  il  giorno,  i Seruicori 
due,i  Carrozzieritin  riguardo  della  maggior  farica,due,e  mezo  k donne  ferue  fi 
cóccntano  di  vn  boccale  il  giorno.  Et  in  vero  fi  come  l'vfo  del  dare  la  parte  del  pa« 
neòclle  Cafe  dc'Citradini , è mak  intefo  perche  i Seruidori  non  fono  mai  fati)  di 
minefir3,-e  companatico  per  empirli  di  quello  e ferbare  il  pane  da  vendere,fenza 
penfare»  che  quello  gli  appoita  mala  faniti , così  mencre  vogliono  ifparmiare  il 
Vino,  che  le  gli  di  per  pane,  fi  man:  cleono  fani,e  liberi  da  mali  efietci,che  caufa 
il  vino  in  troppo  abbondanza  prefo,  il  che  può  ancora  impedire  il  lèruicio  del  Pa- 
drone»ottre  che  prima  il  bifognaua , che  Tempre  fblTc  uioo  in  quamiti  in  Cucina 
quale  era  da'Seroidorf  beuutocon  poco  termine,  c dato  i quanti  capitanano  per 
Cafai . Ma  con  t'afsignare  i ciafeheduno  la  loro  parte,  non  occorre  i mantenere 
itmpre  l^eio  p icRO  di  Vino  ìflCucina  » 

Niuna  forte  di  regola  però  è prefcricta  aiTHuomo  ctu  ile  nel  bere , Torli  in  ri* 
guardo  della  n)oderanza,chcdouria  hauere  il  Cittadino  nel  pigliare  lolo  quella 
quantici  di  Vino,  chcconofcc  badante  al  fuobifogno,  per  riceuerne  gli  utili  fu- 
detti  ,e  fari,quando  non  eccedendo  la  quantità  del  (nangiare,  lia  cauta, che  il  ci- 
bo nuoti  nello  fiomaco;  e Te  bene  da  Canoni  è determinato  balleuole  il  beucrc 
tré  uolte,  può  elfere  ramtiper  ciafeheduna  uoltarcheofienda.  I Saui)  conuiuanti  Danni 
d’Antheo  giudicauano  ancor  loro  temperato  il  bere  tré  uolte, una  per  la  fanità  I*  del  vino, 
altra  per  l’amore  piacere,  la  terza  pe'l  fonno , & li  quarto  bichiero  chiamauano 
ucrgognofo,  ò ingiuriofo,  quefii  però  admctrcuano  il  quinto, il  fettimo,  & il  no-  • 
no. , come  ancor  cantò  Horat  io . 

Tribusautmutwimifeoiturcyathiipoitdacommodis. 

• Può  elJèrc,<hei  ruderh.Saj^nri  hauclkro  fuperùirionc  nel  numero  pari , cre- 
dendoli, che  fi  eomc  diceuano , che  1 loro  Dei  lì  dileuauano  del  numero  dilpari , 
così  col  bere  indi  Ipa  ri  bicvhferc,  loro  folle  di  più  clficacia.c  meno  nocumento , 
come  lucccde, quando  immoderatnmcntc  lì  piglia  il  Vjdo, poiché  in  frigidi  (ce,  ac- 
cidentalmente, fullòcando  il  calor  naturale,  non  altrimeiKe , come  con  molte  le* 
guatai  uoiras’efiingue  il  fuoco,  nuoce  ancora  a'netui,&  al  capo,  genera  apople» 
fia,  paralilìa,  mal  cadueo tremori,  uercigini , dilkccone  gli  occhi  > frenclìa , f or- 
diti, e catarro,  debilita  la  memoria,  corrompe  la  mente,  & i collumi , dillrugge 
le  potenze  animali,  c naturali  , ìngrolla  la  lingua , come  quella  che  compolla  di 
carne  fpongofa,  imbcDerandoÀdeiriiuinorc  fouerchìo,  difiìcuka  il  parlare,  fa  di- 
oenire  cianciatore,  lirigofoilnflùriofoifurioro,  homicidialc,  bellialc,.fcnza  ragio* 
ne,  òdifeorfo,  OndePropertio*  . . - , . 

. , E a Vino 


a 


yitH>  firma  perù  vino  eerrumpiturtttas.t  . ; * ' ' 

yinof£pefrumnefiitamicavirum,  >.  . .j 

Ec  ÌR  fammi  il  fouerchio  Vinoi  la  fede  d’ognt  (nale>  è nazillcae  quando  cauff. 

Contro  vbbriachezza . £ gran  cofa  i che  gli  Animali  irrattonali  non  beuono  oltre  il  loro 
tvbbria  bifognoi  e l'Huomo  > con  l’vfo  della  ragione  >,  tirato  dal  feofo  lì  priui  della  difie». 
chcT^a.  renza  delle  beftie  ; & c gran  cofa  il  penfare  che  il  grand'iddio  ^ quando  vuolo- 
atroceméce  caligare  rno  gli  lena  il  cctuello  > e che  rbuomo  di  propria  eie^cione* 
lì  procacci  di  gran  cadigo.  Moisc  prohibìi  che  niuno  cotranTe  nel  Tabernacolo  di 
Dio  quando  haueua  beuuto  acciò , non  redafTc  morto  ; Et  Ifaia  minacciaci  quelli- 
che  leuati  la  mattina  feguitano  l’vbbriachezzai  e lì  rifcaldaoo  il  capo  ; S.Ambro* 
£0  dice  che  la  feruitù  venne  col  vino  t e che  niuno  farla  fcruo  fc  non  ci  fofliefvb* 
briachezza . Solone  caftigò  gli  Ateniclì  vbbriachi  con  la  morte . Plutarco  ncJla^ 
vita  di  Dionilìo  il  Tiranno  > raconca  1 che  gl’iAc/fi  Ateniclì  conducoiano  per  le 
iìrade  , e piazze  publichei  loro  Semi  vbbriachi  1 accioche  la  lorogiouentùve* 
dendoli  fare  atti  fporchn  e vili,  c che  erano  il  ludibrio  della  Città , s’alìeoeirc  da_> 
fìmil  vicio.  I Cefoni  haucuano  per  legge,  che  non  folfeammello  à negoti) , & ho> 
nori publici ,clu  vna  volta  s’era  vbbriacato.  Gl’Indiani  haueuano  vno Statuto  » 
che  quella  Donna , che  ammazzaua  il  loro  Ré  vbbriaco  rfolfe  moglie  deliuocef» 
fore . AlclTandro  olcurò  i fuoi  gran  fatti  con  l'vbbriachczzatondc  ne  fù  ùprclb do 
Andronide,  con  dirgli , che  H raccordalTe  ,.che  haueui  il  fangùe  della  terra  > Da 
Romolo  fù  punito  con  ridella  penna  la  Donna  vbriaca , che  l’adaltera.  Anzi  non 
cadigò  Ignatio  Metcnio,quando  con  balconate  ammazzò  la  Moglie, che  haucuà 
beuuto  Vino.E  Gneo  Domitio  priuò  della  dotte  vna  Dona  perche  haueua  beuu- 
to, di  nafcododcl  Marito,  più  vino,  ^chenoneradi  bifpgno  allalùa  fànici.  £ 
Fabio  Pittore  riferito  da  Plinio  narra  > che  fù  fatto  morire  da  fame  vna  Matrona  > 
perche  dillìgilló  vna  boria , oue  erano  le  chiauidcl  Vino*  Metello  piobibìil  Vi* 
no  a’Soldati , e quando  in  Egitto  gliela  dimandoronoi.rifpQik,  hAutee  il  Nillo,  Se 
addimandare  Vino  ^ Se  in  quelli  tempi  tale  legge  solTeruairc,con  quàta  maggior 
celerità,  minor  fpefa,  e miglior  difciplina  lì  guerreggiarla.  Platone  non  Colo  prò  • 
hibi  il  Vino  a’Giouani,&  a’Scrui>mà  ordinò,chc  da  quelle  perfone, chetano  in  go 
ucrno,  ò Magidrato,  ò douelTcro  giudicare,  non  lì  beuclTe  tnaiVinp.,  allegando , 
che  il  Vino  fù  ritrouato  per  fare  impazzire  gli  liuominì  .Onde  gli  £gi(c1>hebbe* 
ro  opinione , che  la  Vite  nafcclTe  dal  fariofo  faoguc  de’Giganti.)  AbbORìicalì  dun- 
que il  Vino,  fé  non  naturalmente,  almeno  con  arte , poiché  quell’acqua , che  ge^ 
mendo  trafmecte  la  vite  di  Primauera,di  poco  pocaca>beuuta,  caufa,  che  il  Vino 
oon  s’appetifca,e  lì  coleri  la  fete;Cbe  fù  giudicato  virtù  da  Anteo  Rè  dc’Sici  quan* 
do  fendè  d Filippo  Re  de’Maccdoni . T U reggi,  c comandi  j,‘Topoli,  ijualli fanno guer- 
reggiare  , ma  io  comando  a'Sùi  , quali  fanno  eombattere  ionia  fame  , e con  la 
file.  , r ■ 

M’auguro  l’clcqucnza  Ciceroniana , per  detcftarc  qucA’abbomineuol  vitto , 
acciò  lode  tralafciato } mà  fupplirà  à quello  mi<;^4iÙ^tto  la  prudera  del  Lettore,, 
nel  contentarli  di  quanto  Vinofolo  gli  pólfa  ballare,  c pe’l  nutrimécp,c  per  ricc- 
ncrc  i fudecti  vcili,  c conlidcri,  che  vn  gudo  di  poco  mi^cnto  gli  può  apportato, 

ò morte» 


-f  Libro 'Primo,  ép 

b ftiortcj  0 coht?Qua  mirerid . L’efempio  di  Liiiinaco  me  nc  faccia  fede  > qual’a- 
ftrettodagcanfctc.djcdcil  Aioefcrcito.  e fcftcflb  in  poter  del  Nemico  pervna  £j/ete 
tazza  d’acqua,  qua!  fornita,  diflc  ; 0 Ùei , quanto  poco  in  piacere  m'hapriuato  d'vna  più  tollc- 
pmfdicitàiA  puoconfidetar  aocora.  chela  fetc  è più  tollerabile  della  fame, per-  rabilede^ 
che  meno  indebolifce  » e fappiafì che  quanto  più  lì  bene  tanto  piu  fi  hifete.nc  Ufame. 
s’eftii^uelafaecon  altraracao.cbccon  la  paticnza.ondc  fi  può  dire, che  al  có.  Trejtrua 
trario  di  Tantaloi  i bcaitori  in  mea’alfondc  non  fi  liberano  da  fctc.  Il  poner  fucco  tmo  di  m 
di  cauli  ftcI'Vinoimpcdifcc  l’vbbriacarfi , fi  come  ù iqangiat’auanci  fi  bcua  ma  vbriacar 
fòglia  di  caulo  crudo;  lo  (tefib  effetto  caqfa  il  mangiar  auanti  libere  mandorle//, 
amare,  Quefto  tino  dunque  dcueli  pigliare  nonfoio  epa  moderanza.  ma  con  re. 
gola  ; pert>  fù  detto . ^ 

, . riiKt fìtim fedenti  natie yenusalmacreatiiit  , 

. ! ' ■ ’,,~jSeruiat}b0sfinpstr<^ilijlffenocttj. 

£ da  altri.  Nec  generis  nee  tu  rini  capèaristtmm, 

rHonamquetnodo,rittarenufq;nocent. 

Del  Vino  gagliardo  fi  bena  mcno,&  inacquato.  Non  fi  beua  à digiuno, e maf-  Come  ft 
fime  dopò  il  coito , o dopò  efercitio  violento . p fudato,  mà  in  ogni  cafo  vi  fi  ma*  debba  v- 
gni-dietro  alcuna  cofa:. dopò  i frutti  poco  vino,  ma  geaerofo,pcrche  il  molto  por.  fartU  vii 
ti  preftola  mala  qualità  de  frutti  alle  vene  ; Noq  fi  beua  fri  vn  palio,  c i’altro,  c no. 
ic  non  fi  tollera  la  lece  vn  giorno,  alla  ilefs’hora  l’altro  giorno  ritorna,  ma  ma 
volta fiipcrata, mai  piùnonriede»  &iacafofi  coaueniflc  pur  bere  tra  pallo,fia  i 
poco,  i poco  ouero  à goccia,  i goccia,  accioche  la concoteione  non  fi  fermi . Nel 
palio  douria  efier  Tempre  vna  forte  di  Vino , fi  come  la  miùicanza  di  più  forti , è 
poco  falubrc,  ma  in  cafo  fi  volefie  variare , comincifi  dal  più  debole , e fi  chiuda  la 
ccM.  0 pranfocol  più  gagliardo . Con  cjbi  humtdi  e graui  di  digerire,  come  Vac> 
cina,Porco,ePefce,  il  Vino  gagliardo . Cen  ViceUa.PoIii,VccclIi , facili  da  dige- 
rire, Vino  picciolo , Il  Vecflo  poco  Vino , e gagliardo . L’cùatc  picciolo , acquo-  , 

fo , C'fi  può  eOére  più  abbondante . A vecchi  afiai  Vino , a'Putci  niente , fecondo 
Platone,  a’Giouani  poco.  Dopo  aglio,  cipolla,  Scaltri  cibi  acu  ci,  c caldi  nonfi 
bcua,  perche  e vn’aggiugoete  calore  al  caldo,  fi  come  il  bere  dopò  cofe  dolci , co- 
me il  zucchero , e miele . 

Sono  fiate  confiderate  tante  varietd  di  Vini , che  atterifeono  il  defidcrìo , che  f 'arieti 
ho  di  fornir  qoeflo  tranato,  e però  qual  fi  uoglia  Vinoinduediuiderò  fecondo  de’riHi. 
JacoramuDc  uocc  di  quella  Cieed,  in  bianco,  e nero.  Il  bianco,  ouero  è di  color  ^ 
dciroro,e  quello  è più  commendato,  e defii^rato  da  tuteijoueroè  chiaro,e  bian*  Delbùm- 
chiccio,  fia  come  fi  ut^lia,  deu’cfier  lucido , e trafparentc,  modetacamentc  gran-  co. 
de,&  odorato,  quello  rcfifte  a’ueleni,  alla  putredine,  rallegra  il  core;  prouoca  l’- 
orina, & il  fudore,  e conforta  lo  llomaco.  . 

11 V ino  nero,  che  pure  uuol  efier  lucido^q  cÙaro , ne  molto  groflo , e di  mag-  Del  vino 
gior  nutrimento  del  biano),  genera  albi,  egrofio /angue,  è capicofo,ccau(à  opi-  nero. 
latione;  da’Giouatù,  CjBacicanti,  s’vla,  perche  apporta  loco  forza,  e mafaimeTe- 
flate, mentre  di  naoica  allrìngentc, reprime  il  rUi^mécQjche  quella  ^gione  fuo 
le  caularc  a’cocpi,e  lì  come  con  quella  qualità  è rioicdio  dc’fìufsi , cosi  corrobora 

£ 3 le  rem. 


^0  ìl’Bane  alvino  y 
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le  renit  e le  parti  fottopofle  alle  rotture  ini  cft  inali.  Ha  ancor  egli  due  forti  da  la* 
deriuanti , vna  il  rofToi  ò vcgliam  dire  occhio  di  pernicci  l’alrra  il  cerafolo>qoal  S. 
Toglia  di  qucfìe  due  è aflai  iodata  > perche  hi  le  fudette  (lefle  buone  parti  del  nev , 
* ro , è temperato  nel  calore  genera  affai  buon  fangue  » Di  tutte  le  forti  com’èdel  ' 

Del  vino  dolcei  e del  brufeo . Il  do!ce>  che  è chiamato  le  confetture  di  Bacco  »ancor‘è  pie» 
dolce . caldo  nutrifee  più  gioua  alpctto>&  al  ^}mone.e  grato  si  al  gufto>come  allo  fto> 

' tnaco>oppiIa  il  fégato» caufa  f«e>  enipie  il  capo  di  vapori , c genera  |^ra  > òtc- 

>-  nella»  fi  conuicDe  più  d Vecchi»  che  a Ciouani»e  più  il  Verno»che  rEffatc.il  bru- 
ùcl  vino  feohd  moderato  calore»  sVfan^ran  caldi»  perche  effingue  la  fete»  ereffrìnge 
brufeo . j porri»  è buono  per  floffì»  c maffime  il  nero  > tempera  il  fegato  inff  ammaro»  t^i 
voltai  che  non  fia  troppo  gagliardo  » ffagna  il  vomitoi  mi  vuole  buon  ff  omaco  » 
pero  (ì  comcnda  pcrCiouanif  eConcadini.Tra’Viaidoldicbrufchi  fi  frapoi^o- 
Vino  bru  no  due  ò tré  qualicdi  vna  chiamiamo  brufeo  maturo»altroue  detto  abboccaco»neI 
feomatu*  quale  vi  fi  reDcevn*acciditiguffofa»egrataicherffuegIia-rappeciteienonlafcia 
ro . afccndcrc  i vapori  al  capo»  e facendeorfoare»  netta  le  reni»  l'altra  chiamiamo  vi- 
no tondo»  qual  non  hà  goffo»  lié  di  dolce  né  di  brufeo»  ma  hà  del  faporìto»leoà  la^' 
fece»  c non  fatia  molto  » e s'auicina  i quello  che  chiamafì  afdutto . Quefli  fuder- 
Vinoton-  ti)  coire  di  mezana  qualitd  » fonò  partecipi  di  buoni  efi'ettrdcl  dolce  » e brufeo  > fi 
do . come  libèrfdaogni  Ioromaiignità‘>'fìconoengonoadognietd»es‘vraaoperogni 
tempo  con  fankà.  Altfequalici  in  generale  lì  poffono  dcfiderarnci  vino  .bori- 
ta» che  uon  fia  acerofoi  chiarezza»  cÌk  non  fia  torbido»  purtti  > che  non  fia  mifti- 
Qualitd  caco  con  cofa  alcuna  immonda . La  Scuola  Salernitana  Io  ricerca  di  dnque  prcro- 
dcl  buon  gatiuc»  gagliardo»  belio  » odorifcro»fireddo  » anzi  frefeo  » circa  che  molto  farìaci 
‘Vie.  che  dire  > perche  k bene  da  Galeno  il  vino  frefeo,  é predicato  per  nocino  allo  fto* 

maco,  al  cerveUo»  a’nenù»  al  polmone»al  petto»alle  budelU>alÌa  matrice»alla  vefL 
Dannidel  ca»  allercni»al  fraatOialla milza»&  a’dcnthinogni modoritrouandofi altri  Aur. 
bettfred  tori  > quali  forfì  fecondando  il  (enfo  afférmanOKhe  il  bere  freddo  tempra  il  calor 
do . , del  fegato  » mitiga  l'ardore  > apporta  appetito  «fòrtifìca  il  ventrìcolo,  corrobora 

tutte  quattro  le  virtù,  acciò  più  faciimcte  poffioqeffequire  il  loro  VfRtio, caufa» 
fatili  dal  che  il  cibo  fi  pigli  con  maggior  allegrezza  concerterà  il  calore , effingue  la  fote»c 
berefred  fuccefliuamcntc  l’huomo  li  contenta  di  meno  vino»  c tri  la  cena»c'l  pranfo  noiL« 
'do . ne  defidcra»  oltre  che  tempera  il  calor  delle  reni,  prohibendo»che  in  quelle  non.» 

figcnerinocalcolù&infìnerefìffcali'vbbriarhczza  . Quali diuerfìti  d’opiaioni 
Chi  fi  confiderate»  crederò»  che  fi  come  il  modo  aggiuffa  ogni cofa,cosl  nel  bel  freddo» 
debba  à debbafì  molto  offeruare , e però  la  Scuola  Salernitana  fodetta  dopò  il  freddo  ag- 
llencréal  giunle  immediatamente  il  frefeo'»  volendo  darci  i diuedere  » che  il  bcuere  freddif- 
bcrefred.  limo  polla  caufare  li  fodetti  mali  effètti  » e che  il  temperamento  frefoo  apporti 
do . ancora  i fudecti  giouamenti . I Vecchi  ancora , c deboli , ò freddi  di  ffomaco»  fi 

Cò  quan-  deuono  guardare  da'vini  freddi , ne  per  queffoff  deue  permettere  a'Puui , ancor* 
ri  modi  che  abbondanti  di  calore , perche  gli  apportaoffefa  a'ncroi . Et  accioche  va'vno 
(ir  -nfref-  poffa»  fecondo  che  conofoe  il  foo  bifogno,  à còmpIdSooe  facisfarfì  nel  rinfrefear 
ehi  il  vi-  quello  Vino,  tratterò  in  quanti  modi  queffo  fi  pollà  effettaare  » che  fono  quattro 
no . Cop  l'AriaiCon  l'Acqua»  coi  Saltntro»econ  la  Neuc . 

Si  fi 


LfhrQ.^rhnàk 


7< 


con  l’ac» 

qn*. 


Col  Sal- 


si fi  ftarc  il  Vino'»  pollo  nc’Fiafchi  di  vetro  » ò di  terra  vitriata  > tutta  la  notte 
allariai  ò alla  finellra»  che  guarda  Settentrione  » quando  follìa  Tramontanaiò  al 
Cielfcopcrto  > e pamcolarraentedaH’apparir  dell’Alba  (Ino  al  nafeer  del  Sole  ^ «r  con /’ 
perche  in  quctì’hora  pare  sepre»  che  l’Aria  fi  rinfrefchi.dapoi  fi  ferba  fino  aH’ho*  aria  . 
ra  di  pranfoinafcollo  nella  più  frefea  danza»  ò Càtina  di  Cafa.coperto  di  paglia» 
ò di  Uctuca»ò  d’hcrba  brufca>ò  di  piantaggine»ò  altr'herb3rinfrelcatiua>e  queil'c 
vtirinfrefcar  moderato  naturale»  fenza  pericolo  di  nocumento.  Nell’acqua  fi 
rinfrcica  ne'fudccti  vali  pollo  ouero  di  (tagnoiò  d’argento»  canto  in  fonte  fredda» 
quanto  in  pozzo»  veeoe»  che  fi  deue  guardar  da' fonti  • ò pozzi  d’acqua  pantano- 
fa»c  fangofaidi  mal  odore»e  mal  Tana  acciochenó  partecipi  quello  al  Vmu.e  pe' 
rò  è bcnc»che  il  fiafeo  fia  pieno»c  ben  chiufoiaccio  non  entri  nel  vacuo  aria  di  ma- 
la  qualità,  fi  come  nei  rinfrclcar  con  l’aria  ludetta»  è bene  » che  il  fiafeo  fia  feemo» 
accioehe  l’Aria  » che  e in  quel  vacuo  apporti  ancor'ella  frefeo  alvino.  Quello 
modo  di  rinfrefear  con  Acqua.ancor  egli  è temperato  > & il  più  comune  d quella 
nollra  Città,  nc  fi  vede.che  cauli  nocumento  alcuno  » Il  rinfrefear  col  Salnitro  è 
i.iuentato  da’Nauiganti  in  difetto  di  Pozzo,  ò fonte  ò aria  frefea.  ò ncucidc’qua 
line  fono  priuiifaliì  con  fiafehi  di  terra.òdi  (lagno»  ò d’argéto facto  nella  forma  ”‘flro  - 
rotóda>chc  è vn  boccale  ordinario.ma  col  collo  più  lungo.c  più  llrecto.  qual  non 
allatto  pieno»  fi  cuopre  di  Salnitro.ben  quattro  deta.  mentre  flà  in  vn  Catino  » ò 
altro  Iccchio  di  lui  capace»  e fe  gli  aggiugne  la  metà  d’acqua  » che  fia  la  quantità 
del  Salnitro»  e lubito.fi  comincia  à maneggiare  il  fi  ifco  con  la  comodità  del  colio 
lungo»  &iui  s’agita  aitai  per  detto  Salnitro»  & Acqua»  à fine  che  fi  rinfrcfchicul 
fullccico  tatto.&c  applicatioiienuoua  di  maceria  frcdda->ò  rinfrcfcaca.  il  chcs'cf- 
fettua  in  breue»  ma  inodcratamencc»  peroche  fe  bene  dal  Porta  nella  Magia  fi  ci* 
te  » che  l’acqua  con  quello  modo  diuenti  ghiaccio  » con  l'cfperienza  però  » quello 
non  hò  mai  potuto  vedere . Alcuni  hanno  detto»  che  quello  modo  di  rinlVelcar’il 
V ino  rifcaldi  il  fegato»  cauli  vna  crudel  fece»  generi  (rbri.  infiammi  i polmonite le> 
uil’appietito.Ma  Biaggio  Villafranca.chene  fa.  trattato  particolare, lo  còtradicc. 

Il  rali'reddar  Vinocó  Neue»  fi  come  è il  più  predo  modo,  che  s’vfi.cofiè  il  più 
communciche  fi  ricroui»  fallì  con  molta  Neue, coprendo  i vali  del  vino  tutti  con., 
quella  » fallì  con  poca  » ponendo  il  vino  in  vn  vaio  di  vetro  » qual  nel  mezo  hab* 
bia  vnaconcauità»  nella  qual  poda  la  Neue,  circódara  dal  vino,  predo  fi  radred- 
da . Predano  comodità  per  quedo  vali  di  legno,  fuuero.dagno, latra,  e d'argento 
{-ani  àpoda  per  limile  elfetto»  e fafsi  col  poncr  neue  nell'acqua»  oiic  fi  fia  il  fiafeo 
di  vino»  e fe  quedo  s’cfcquirà  ncll'andar  à tauola»s'adcrirà  al  confcglio  di  quelli» 
che  vogliono  per  fanità»c he  il  primo  biccbicro  non  fia  molto  frefeo  • gli  airri  pof- 
lono  cikr  più  rafreddati . Se  bene  pare  vfo  nuouo  delle  Conferuc  della  neue  » ri- 
rruuo  però»  che  Alelfandro  Magno»  mentre  alTediaua  Petra  Citta  dcll’India.fece 
riempire  trenta  gran  folle  di  neue  >c  quelle  coprir  con  legni  » ò ra'ui  di  quercia  > , 

accftV'mvglioficonferùallc.  • 

Il  Vino  adunque  prefo  con  i fodetti  modi»  regole,  e cautcllc»apportcrà  mede- 
fimamentc  i fopraferitti  giouamenti»  & vtili»  c fatia  la  medicina  di  tutti  li  maliifc 
non  lode  in  vfo  per  nutcìmcntoie  ch^fia  vero,  noni  male,  ò doglia,  o infiamma-  * 
O.;»  1 L 4 gione. 
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gione>  ò vioererè  fèrita>la  quale  dal  bagno  del  Vino  non  fenci  gioiutmentOindo  i 
Caualli  > & ogn’alcro  animale  j & io  non  folo  ho  veduto  pratticare  ma>  prouaco 
coi  Vino  picciolo  brufco>  e latto  con  poca>  ò fenz’acqua»  lauare  gli  occhi  la  mat- 
tina) o di  poco  IcuatO)  con  facoltà)  di  liberarli  da  inhammagioni  » e d’afeiugare  li 
cattati)  0 difìillationi)  circa  quelli)  onde  Nelìteo  hebbe  d dire>che  il  Vino  contici 
ne  più  di  mille  rimedi])  c che  Bacco  chiamali  medicO)  ò prendente  della  fanità>& 
in  vero  fc  con  rimedi)  ancora  s’adopra  il  Vino  caufa  la  loro  virtù  più  efficace.  £ 
chi  non  sà>  che  l’odore  folo  del  Vino  ricreai  e ritorna  le  forzefonde  Gnidio  càtò. 

Et  iam  dt^cicns  ftc  ad  tua  verta  reitixi  > 

yt  folet  infuf 0 vena  redire  mero,  .> 

Quanto  poi  ad  altri  giouamenri  > i quali  > oltre  rrfo  della  Medicina)  apporti  il 
VinC)  fono  iniìniti)e  difficili  da  raccontare)  non  traiafeierò  però  la  gran  preroga* 
tiua*ònde  nella  Sacrofanta  Cena)  ChriAo  nel  Vino  trafuAantiato  > A cotnmunicò 
d gli  Apo  Aoii . Che  poi  conferui)  e da  fé  AellO)  o diuenuto  Aceto  ) i corpi  morti  » 
non  è gran  cofa.  in  paragone  del  càpoichc  porge  all’huomo  viuod’immortalarA» 
infìcme  con  altre  comodità)  mediante  rinchioAroiil  quale  faffiJn  trenta  onde  di 
vino  ) ò di  lifcia  dolce  li  pongono  inAife  per  otto  giorni  onde  tre  di  galletto  rot- 
tO)miAicandolo  ogni  giornO)in  capo  a’quali  vi  s’aggiungono  oncie  due  di  Vitrio^ 
lo  RomanO)  & iui  à lento  Aioco  tanto  A miAicai  che  A dilc^i  ) colato  poi  có  Aa- 
migna»  o panno  lino>  fc  gli  aggiunge  vn’oncia  di  gomma  ) in  poco  vino  > pur  dile- 
guata) & à queAo  modo  è fatto  inchioAro  perfettO)quale  quanto  più  inuccchia» 
dtuienc  più  negro  fe  A faccA'e  denfO)  con  altro  vino , o con  aqna  ro»i  0 lifcia  ) ac- 
crcfccndolO)  A rarìAca  : fù  in  breue  parole  ri  Acecta  qucAa  riceta  : y/ta  ,due, 
trenta,  fanno  la  buona  unta, 

Hà  proprietà  il  Vino  di  domcAicare  i volatili  faiuaticini)  a’quolitquando  lìa  da 
to  à bere  induce  obliuionc)  e feordanA  delia  libertà)  c però  inFrancia  fcoiDdo  lo 
StcAani,A  dà  alle  Tortore>acdoche  addooicAicatc  fctihO)Oucro facciano  oua>che 
fenza  il  Vino,  non  riufdria;  annera  ancora  queAa  propriecà>il  veder  A.che  l’Api» 
quando  dopo  feiamate  A fermano  in  qualche  loco  pare  per  ordinario . che  sbro- 
date con  Vino  saddomeAicano.  nc  più  fe  ne  vadino  > ne  quello  che  le  sbrii£a>  da_> 
loro  mai  è punto . I Semi  sbrofati>  ò bagnatidi  V ino  >fono  menofortopo  Ai  à in* 
Armità.  c danni . La  fèccia  dei  Vino  > come  se  detto , è rinwffio  al . Vino  patito  / 
qualc)  ancora  rende  ogn’albero  di  Acrile  fruttifero)  come, Adiri)  c ferue  a’Tento* 
r»)pcrfarcappariremaggiormeotci  colori  : Quanto  palali' vlo  del  Vino  in  Cu- 
cina) o Crcdenzaiogrii  Pefcciche.A  cuoce  io  viooiopiù  faiK>,rcAapiù  fodO)e  fapo<à 
ritO)  e perciò  A pone  ne’broctti>  & intii>goli>che  di  Pefee  A fanno . La  carne  cotta 
in  VinO)  e maffime  la  falata  > come  perfeiutto , & altre  re  Aa  più  tcncra>e  A cuoce 
più  prcAo . Si  Aropano  ancor  tutte  le  fruttcxmentrc  inAeccatc  di  caùcllar0;garo- 
falli,  A fanno  bollire  con  vnp^chzacshcrpjay'jipo.  Qpamp  pqflàjdefideratcì 
vn’Huomo  per  femplicc  fuo  vitto  ) A è la  fuppa  ) che  npo  è JÙcro j che  Pane  i CiVi- 
no.  E tanto  baAi  per  Anc  del  difeorfo  «tei  Papere  Vino.  r-tu'/U 
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Obt»dubbio  àlcunoiche  li  priacipa}i>&ordmar4mezi>con  li  qaali 
le  famiglie  s’auantaggtano  in  ricchezze >e  nobiied  fono  le  leuerc» 
de  armi  ; queUe>  e per  Te  (lefle>e  col  mezo  di  dignità  Ecclelìaniche 
arricchifeono»  e nobilitano;  quelle  con  ateioni  fieroichctc  fatti  in* 
trepidò  apportano  acquifti  immenhiccotnàdi  honoratidimi:  ma 
rvnayc  l’altra  di  quelle  atxampagnate  da  pouerrà  non  fortifeono 
Bd<^deratd^>poiche  ia;virtànel  poucroòvjiacacedra  lenza  fcolaro«ò  voglian 
direen  Hbroi  che  non  Ha  lenol  e per  miracola  hoggidilì  raccòntaii  che  vn  pouero 
fantiazino  habbia  comando . L'vn’c l’altra  poi  i fottopolla  àtnille  hniAri  accid£ci 
di  fortunali  quali  l’huomo, ancorché  faoioi  tal  volta  non  può  sfuggire . Ritrouali 
(ììa  detto  per  modo  di  difc<Mrfo)vn  galant’huomo  poco  ver/ato  nelle  lettereiC  me- 
no atto  per  la  guerra>à'queAo dunque  farà interclufa  tarla  d’accrefeere  h lua  fa- 
miglia in  ricchezzctcnobiltàt  Autichidìmiiie  ndalltAima  Agricolcura>la  quale  ar- 
ricchirci i pouerii  e fai  refaerizzare  i ricchi» e odjiliti  le. caie  non  canto  perla?  tua 
antica  noNkiiquaoto  per  elTer  Rata  vàteda  piò  nobili  Mooarchi»Regij&  Impe- 
ratori* che  mai  fìano  flati  almondo»anzi  di  piu  adonta>edi  fortuna*  e d’inuidiofe 
lingue*  perpetui*  & eterni  laiama  di  quelli  agricoltori*  dal  cui  nome  qualche  no- 
tabil  booificariontupiantameato*  e juoue  inuentionì  di  far  fruttare  la  terra*  fono 
denominate)  AriOco  dai’ Api  riportò  ùnmoctaJ  nome.  NeUe  Paludi  Pót;tie*hog- 
gidl  IVrracioa*  v^iònlt  veftigidi  bonilicatiaie.tenracagià  da.Monlìgnor  Vkczo 
Tdnoet*  impedii  a dalla  di  lui  immatura  morte  ;Tuttauia  rkic  più  colà  il  .nome  de 
quello  mio  Cugino*per  nonùnarll  quefii  li  bonificamenti  di  Monfig.  Tanari*  chef 
non  fàntlla  fisa  pattìa  pà'lc  fùs  »irtù.Quelli  miglioramentiichc  fi  nominano  Gu- 
llauillaniqier  elTer  dà  qtiofti  Signori  loro  Padroó primi  muétori*nati  ordinati  nó 
faranno  loro  di  tara  perpetuaniemoria*&  vtiliti  quàtoqualfiuoglia  dignitdiqual 
mericameòtehttbina  hauma  quefiaCala  f Le.-faionificationidelMarchefeEntio. 
BoMiuoglùiouloto  réndoooiminotul  il  fiionomcitia  atricchircono  la  Tua  Cafa* 

6 fapnoabbòndamelafuif Pania. £ic! ReUgiolèi campi fonobcnilfimo  cokinati*  ’ 
perche  qtìetlo>chsè.lblledco  ialiaréoltkare  Iz  terra*ddigc($>iaraccoglieve  i frut- 
ti* prodencc  in  far  pianididétiivieo  ancor  giudicato  atto  al  goucrnot  & Economia 
de*  M«pa^n;*«he  gii  fcroe  per  &aia  a ^gaità»e  PrclACuctfioo  alia  loro  fuprema 
• “ ~ digni- 
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dignità.  Stercurio  figk'odiFauooR£d*Iulia>{:^jC;frer I|at;oJIpri|pM|^^ 

di  dare  il  letame  a campi  > gii  diede  lineo  ÌI  nome  i citi  amiouepto  (cJglit>ci  & 

li  nomi  de'Fabij»  Lcn^oli.e  Cice^on^cr  elTcr  ftati  gl’intientc^  della  <|oltiuati^- 

nc  (ìinili  legumitda  qucil^deriuarooo.^  à Secano  fcnunantc'reQò  ài  ciornO'V 

Siami.duugue  I^ico  aitttuuc^rc  Tagricoltura  $on  le  lettere  a rudi,  {inr  «rzo 

modo  d’arricchire  > c itohdiitare  le  famiglio  e tanto  pm,  quihftv  chelon  ahoori' 

fee  i poucri>  noo>&hifa  i richi  > non  tenà:  di0cfia  della  uiiacc Cortei  non  lid 

paura  di  colpi  di  t^mbarda»  nonieconuienc  m(ndic3re/crlttori>chc  publichino 

I ’e  terne  fuc  actioni  non  difdice  ad  ideano  ancorché  Vinuofo  > ò foldaco  praticar» 

la  ) ne  paticnte»  sforzate  ad  arpettare  le  occafìoni  opprtune  per  il  fuo  auanza* 

mem  o,  pokbc  d* almo  in  anduk  di  mefe  in  mefe  > di  g^(no  giorno  > dirS  nnegiio 

d’hof'ia  bora,  quietoi  ripofaco , fenza  contrailo , lenza  iàmbicamentodrccrucl» 

to.vedi  aefccre»  ingrolTare  > muiitplicanei  fecondare  le  fadchcdc|F«gtk(dti^ 

enegodi  alla  tua  tauola.  òde  tuoi  amici,  j •' n.  \ 

N : (ìa  alcuno  ditlolco  dal  nobile  cffercitio  dcil’agricolcara  > per 

ofeurare  il  fuo  natale  i perche  fé  dali’antichitil  nc  vjene  nobiltà)  chi  è^^^antì^. 

ca  dcirAgricolturaf  quella  principiò  col  mondo  f e_fu  approuata  «^èdefci^aC'^ 

dallo  Hello  i>io>qaale  nò  fola  da  Chrtilo  fu  c hiamato  agricoitott>ma  egli  piantò 

il  Paradiib  tcrfeHre  > St  al  primo  huomo  in  Hata  di  graua  Jafeiò  lo/CUra  di .^ucllot 

per  honcHo  dierdcioie  foa  diletratKKiCtCQme  dice  <àhbQonK%£d9poi  k pGcuan 

ricàtione  ordinò  ad  efib >x  lucccfl'orii  per  ^ciai  pfccettoi  FAgrjcoitura  » volen'^ 

d^idie  per  viucre  i fudaiTc  in  lauonure  la  terrai  quindi  è che  Cain  fù  Agricola* 

Abcl  Pallore.  Noè  oó  lolo  Agricokorcinià  primo  coltiuat  ore  della  Vitei  Abram 

fù  lauoràtore  della  terra  def  Filillei  per  moiri  giorotiElaù  huoaioagricolaila  bel*. 

la  Rachele  pafceua  i grcggi  di  fuo  Padre*  Gucoh  con  jqudlo  mezo  t’attenuo 

per  fpofai  Se  io  lua  aflenza  li  figli  erano oixopaci  in.pidcetìc-gL’acméci.1  fc^nj  qua-» 

li  apportaronoielibmàic  gridezza  al  calloGtofefiOiOltce  eilìpc  ftaci  cicca  FApH 

colcuraiche  altro  c’infegneranoirc  non  il  modo  digouarnarlì  nel  tempod’abboor 

dàzaiferbando  c6  £con<»n)aca  prouidenza  il  foprauaozo  de  fructùcliorende  i’A» 

gricoicura  per  gi’àni  pcnuriolì.È  Moife conduceuaH  pafccre  le  pecore difuo  Suo 

cero . jc  tl  fanciullo  Oauide  dalla  campagna 6ì  chiaraatoàl  Rcgito.;!!  SapientifS»; 

mo  Salomone  non  diOc  egló  chi  lauorara  la  terra  i hauri- dioico  pi«u(»\Òa  Elia  il 

Santo  Elifeo  fti dall’aratro cbtainato.  11  RòOziacnadebit9>i^’ÀgFÌco}tiir3ielt' 

Giudei  molto  s^ad'aricauano  circa  l’Agricoltura . £flb  Ghtiftp  JKb^  frequente.» 

l’clTempio  dell’Agricoirura , e rifufeitaco  apparue  alla  Maddalena  iufbcim  d’A  ^ 

gricoltore . Chiamò  gli  Apollolii  altri  dal  pefcarci  altri  delt’vrore  petrimouerlt 

di  quell’cfcrcino,  c ridurli  all’Agricoltura  > metre  li  volcuafare  pefdKoricThuo» 

mini I che  fono  arbori  alla  rouerfeia  i feguono  gl’innumccabiJi  Santi  Aaacoretói 

Ercmitii  Monaci,  quale  pureoedefertii  lauorando  l’hortibcHoi  obediuano  alfte»-! 

ccttoi  e con  la  fatica  corporale  foleuaiio * e ripofauano  la  mente  per  hauerla 

prontaalloratione. 'Quelli ànomìnarìilariadicedioralonghczzai.  Baftorammii 

iblo  raccótarc  dd  glociofo  Prelato  S.Paolino  V’cfcouodi  Noia,  fattofdvauod'vn 

Re  V andaio  c<m  moìti  aiut  ChriHiani»^  quale  eoa  l'A^koituràd’.TQ  J^ampo  dcL 

»>  ' 
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Re  rìduBcro  H Barbaro  in  maniera  mire , che  hebbe  non  (olo  liberti  ccn  tutti  gli 
altri}  ma  donatiui  gradinimi.  Siami  ancora  lecito  per  vitimo  nominare  rAgricoi* 
tote  i noftri  giorni  fri  Santi  annouerato  il  grand'/ iidoro  Spagnuolo  , quale  con 
non  minore  fede  di  Mosé  da  dura  pietra»  mediante  vn  ruilico  UimolOitralTe  duoli 
d’acqua»  qual  pure  hoggidl  il  vede  inacquare  il  terreno. 

^ Che  non  oprò  quella  nobii’arte  predo  gente  barbara;  e rozza^  có  quelli»  come 
priuidel  lume  della  vera  fede  fù  caufaichequailìuoglia  Agricoltore  folTc  chiama* 
ro  vn  Dio»  tali  furono  Saturno>e  Rea  nel  Latio.Cercrc  in  Sicilia»Scercurio  già  dee* 

10  in  Irai.  Bacco  in  NifaCitei  d’Arabia»  da  cui  Dionilìo  fù  nominato,  Scaltrì  . 

Scriue  Xenofome,  che  Ciro,  Rè  de*  Perii , Principe  di  grand’ingegno , lauoraua 

vn  campo  piantana  arbori  con  proprie  maniie  ne  haueua  cura  partico!arci.qucAo 
Prìncipe  mofìrando  d Lillaudro  Ambafciadore  de’  Lacedemoni,  ]i  fuoi  tefori  » lì 
gioriaua  più  d’ctIcrbuonColciuacore,  che  abbondante  di  quelli  . Jn  Homerolì 
legge,  che  Laerte  Padre  d’VIilTe,  per  temperare  il  dolore,  della  lontananza  del  fi* 
glio,  lauoraua  vn  campo  » oue  dopò  longhi  errori  VliDc  lo  ritrouó , che  decrcpi, 
to  purlauorana . O benedetta  Agricoltura',  che  nella  fatica  troui  ripofo . Licur- 
go ordinò,  che  li  campi  mai  coltiuati  folTero  venduti  col  patrone  neghitofo  à chi 

11  facelTc  fruttuarc,tàto  amaua  l’AgricoI  tura  .Ad  Artaxerlé  fu  da  vn  Soldato  pr^ 
fentato  vn  bclliilìmo  Pomo  Granato,  quale  ammirando  per  la  llraordinaria  grd* 
dezza  I Stintefo , che  il  Soldato  n’era  coltiuatore  » giurò  con  quelle  parulo* 
Ter  il  Sole,  Così  dtli^en:e  Agricoltore  foirebbe  à nuogiudicio  rendere  felice,  & abbotf 
dante  ogni  mìa  CittÀ  . 

Gli  altri  Prencipi,  Rè,  e Monarchi,  che  feguirono  quella  nobii  arte  fono  innu* 
mcrabili,  oltre  quelli,  che  con  loferiuere  ne  lalciorno  documenti  cruditillìmi  tri 
quali lerone Rè À Sicilia,  Volomco,  Folopatrc,  Attalo,  Archelao»  Xenofonte, e 
Magone  Cartaginefe,  il  cui  libro  d*Agricoltura  fù  più  dal  Senato  /limato , che  il 
rimanente  della  fua  libraria;  poiché  quella  donando  i diuerlì  Regi  quello  folo 
per  confegtio  di  Marco  Catone  di  lingua  Cartaginefe  in  Latina  fece  tradurre  da 
Dccio  Silano nobilillimu.  Aliai  prima  però  erano  i Romani  dediti  aH’AgricoN 
tura»  e ne  acerta»  olcregi’huominiillullri  in  quella,  il  nominarli  locupleto  colui» 
ch’era  pieno  dilnoghi»  cioè  de  campi,  e la  pecunia  tanto  da  ogn’vno  delìdcrara_> 
traile  il  nome  dalle  pecore  : Era  vna  Icgc  tra  Romani  (quale  volcHe  Dio  hoggidì 
s’oircruafl'c^calligaualì  con  pena  capitale,chi  adulto  furtiuamcnte  di  notte  hauel* 
fe  fatto  palcereiò  legare  le  biade  altrui  fc  era  putto , era  bacuco  » ad  arbitrio  del 
Prctore,com’è  pollìbilc,checon  caleeUcmpio  i noliri  giorni  i tanti  euideoti  dan 
ni,  e mine  di  fatiche  d’ Agricoltori  non  lì  troui  rimedio  i 

Numa  Pompilio,  fecondo  Rè  de'  Romani,làpientc,c  fagacc  quanto  altro  Prin- 
cipe, e feruiuafidella  flanza  di  Villa , per  accreditare  la  propofitione  dilli  docu- 
menti, e delle  leggi,  pcrcche  fingeua  con  lo  llar  per  felue , c campi,  godere  i com- 
piei!] della  Dea  Egcrea,  e d’ordine  di  quella  publicaua  le  leggi  ; ma  la  verità  è,, 
ch'egli  denatura  làuio  nella  folitndioe  della  Villa,  meditaua , & aggiullaua  quali 
leggi  al  Tuo  ritorno  follerò  fiate  da  proporre , quelle  dall’allegrezza  della  di  lui 
prefenza,  & arriuo,  erano  accetcatc/c  come  da  vn  oracolo  pnblicatc, erano  da  tut- 
ti offer- 
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ti  oflctuaretfrà  rattre  comporti  egualmente  li  campi  per  inutcàr  ti  Romimi'al  nói: 
bil'efercitio  deirAgricokurai  e per  dar  bando  all'eccelTo  della  pouerti  > e ricchez- 
za propofe  loro  da  venerare  il  Dio  Termine  i accioche  vn'Agrkoltore  gagliardo* 
trattato  dal  guadagno»  che  dall’Agricoltura  procede  i non  procuralTe d’arricchi- 
re col  lauorare  parte  del  campo  del  dapoco  » e così  aggrandire  il  Tuo  i ' raccontai 
Plutarco  nella  vita  di  quello»  che  col  mezo  deIi‘AgricoItura:haurUA  peodprp  Tar 
gli  huominii&  anaatori  delia  paceic  più  manfuetitin  queilaguiTaicheanii  iene,  alla 
ilclTa  terra  lauorata>ilche  gli  fuccelTc  tanto  fclicementeiche  al  fuo  teropo»col  ine*; 
zo  di  quella  nobil’arte  il  Tempio  della  Pace  0ette  chiufo  quarant’anui  CQntùpi* 
dalla  cui  imitationc  le  conuicine  Cictàicol  mezo  dc!rAgricoIrura»goderno  in  det- 
to tempo  vna  felice»  & abbondante  p^.  O beoedetca.Agr<coUuratChe  con  tal’te- 
kmpio  fi  vede»  che  Tei  mantenitrice  della  canto  bramata  ptv  >ie  perciò  per citeq 
atto  à dignità  tra’Romaniibifognaua  hauer  la  faccia  arfa  le  mani  riiut- 

dcicò  calli  induraci  dal  lauoro»  acciochcife  à quelli  veniaaoCsaiìcHicdi  gucrra>col 
dclidcrio  di  ritornar  prcllo  alla  Villa»  procuràdero  col  prcfto  hne  ddla  guerra  ar- 
riuac’alla  Santa  pace»  tal  doueua  elTer’appunco  quel  CincinnatOiquale  fù  ritroua- 
co  dal  chi  gli  portò  la  nuoua  della  Dittatura»  che  araua  nudo  in  Vaticano  > cale.» 
quei  Saranno»  che  feminando  faebbe  la  nuoua  del  Confolacoj  raleque]  Curioden- 
tato  : Come  non  pigliarcmo  efempio  dai  Domatore  dell’Africa  il  gran  Scipione»e 
daU’lmpcracor  Dioclccianoiche  per  godere  l’Agricolcura  lakiaronoTlmpcrio  } 
Ma  chi  lafciò  più  documenti  feticci  dcll’Agricolcuraicbe  i Romaui^Vu  foto  tri 
mille  oracoli  del  gran  Cacone  conferma  ogni  mio  detto»  & è che  gran^dìma  lode 
hi  confeguito  colui»  che  è dato  chiamato  buon  Agricoltore  . , . t 

Marco  Varone  d’età  d!anni  otcant'vno  fcriuendode  Hu/Jica,  ci  diede  i diue- 

dere»  che  io  quell’arte  niuuo è perfettamente  dotto»  fenoncbicon  longo  tempo 
aeircfperienza  babbia  molto  imparato  . L’ Imperatore  Coftantiaor.il -qual  ne* 
fuoi  Cominencarij  lafciòfaicto  quei  documenti»  che  per  prima  erano»  darAuteori 
Greci d'Agricoltura nati  daciinluce..  Virgilio  » ilqual giudicò  l'Agricolcura de- 
gna d’ell'er  cantata»  quando  la  guerra  Troiana  » anzi  i’ancepole  Giumella  Pli- 
nio» Palladio»  lì  polTono  chiamare  veri  Maeftri  d’Agricolcura  • Il  nollro  Pietro 
Crefeentio»  Carlo  Sceftàni  Francefe»  Gabrielle  Alfonfo  Brera  Spagnuok)  »e  mille 
altri  nominaci»  e da  nominarli  più  moderni  con  loktiuere  d’Agricolrara  fono 
ftati  d'vciie  al  proftimo»  c d’eterno  nome  à fé  AeiU . Tutte  l'Arti  > e .Scienze  fono 
foctopolUancor  loro»  à danni»e  detractioni.  Le.Leggi  fono  lliracchiace«la  Filofo- 
fia  è vilipefa»  l'Oratoria  non  è alcoltatairAllrologia  non  è creduta  > U Medicina  ft 
ticn  cafuale»  e l’Agricoltura  è lirappazaca  j lo  vediamocerco  » perche  «icre  «He- 
re  rcllata  prelTo  i più  rozzi»  & indifereti  Huomini»  che  ft  ricrouino»  ogn’vno'pot 
la  vuol  lodare»  nc  s’accorgono»  che  il  lodare»  cofa  così  fublime  » è vn  defraudarla 
fe  ftrapazzarla»  ne  io  con  l’hauer  faitto  le  fopradecte  cofe  hò  hauuto  pélìcro'd’ci- 
falarc  l’Agricoltura»  perche  conofeo»  che  non  è ancora  nato  rpirico  ballante  àcan- 
Inuftic/te  to  vfficto»  ma  il  mio  line  ò llatOiche  douendo  in  quello  fecondo  Librp  dire  il  ino- 
dell'Au->  do  di  colciuar  la  Vite»  il  Lettore  dairanccccdence  letcione  s’accorga*  » cbeid’Agrì- 
tore.  coltura  fi  deue  parlare  > & accioche  dall’efcmpio  de’ fudetti  » i quali  col  mezo 
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ilell'Agricoltura  (t  fono  inmonalaci*  fi  facci  auido  imparare  quefta  honorata  i di- 
lecceuolc)  & vtile  arte;  ne  paia  nrano>  che  io  cominci  dalla  Vite>perche  hò  giudi- 
cato bene  il  far  ilare  la  colciuacionc  di  quella  annclTa  al  trattato  del  vino  il  quale 
fi  vedeneiraoceccdenteLibro>oltrcichela  Vite>  che  non  è nè  arbore»  perche 
hi  bifognodi  follentacoloine  arbu(lo>ò  herbaiperche  alzandofi>formonra  ognar- 
bore»  viene  ad  elfere  mezo  fri  arbori  » &|arbufli>  onde  potriafi  dire»  che  Chriflo 
vera  vite  fia  mediatore  tri  Dio  > e l’Huomo  > i>ì  che  per  non  fapcre  fri  quali  an- 
nouerarela  Vite  I hò  rifoluto  da  per  fe  fcriuernc . S’aggiugne  > che  volentieri  in* 
traprcndonodi  fcriuere  prima  della  Vice  per  sbrigarmi  della  più  difficile»  c labo' 
rioia  coltiuatione»  che  fi  ticroui»  perche  la  Vice  richiede  più  fatica  di  qualfiuoglia 
arborei&  in  riguardo  di  che  fù  la  Vite  hauuta  per  Geroglifico  della  fatica  r fe  be- 
ne altri  hanno  detto»  che  fia  il  fimbolo  della  liberti  » e che  perciò  vno  de*  nomi  di  Cero^fi 
Bjcco»alqualela  Viteèfacracàiè  Lieo»chcinGreco  denota  libero  » e quando  co  della 
fi  combatteua  per  la  libertà  » diceuafi  fub  vitem pugnaturus . Altri  hanno  hauuto  vite  vni 
adire»  che  la  Vite  fia  il  Tipo  delfAllegrczza  » perche  non  è animale»  cheaflag-  ti  con  mi 
giando  il  liquore  della  Vite  non  fi  rallegri  : oltre  di  ciò  ferine  FiloflratOichVn  Vi*  fierio. 
guaiolo  perfuadcua  vn  tal  Fenicio  ttibolato  à ripofarfi  forco  vna  Vite  » perche  da 
quella  ocra  folico  fpirarc  allegrezza»  onde  forfè  ne  viene  ì'vfo  di  far  pergole  inui* 
canti  alla  ricreante  ombra  » e fc  bene  quelle  tre  qualità  non  hanno  alcuna  fimilr 
tudineòi'conii:nicnzaiin|ogni  modo  colmezo  della  vite  vnite  fi  può  dire»clie  la  li  • 
betti  con  fatica  acquifiata»  apporta  allegrezza.  Tré  altre  qualità  attribuì  alle  Inuctori 
vite  Vgolino  Cofta  quando  dine»ma  veniamo  alfinuentione  della  Vitc.Nó  hà  dif-  ddUc  oL 
fi.oltà»  che  come  ogni  pianta  nacque  col  Mondo  fe  bene  dopo  molto  tempo  » non  tiuatione 
come  l’alcrc  cofeuna  dalla  fola  iuduflria  dcll’i-luomo  fù  la  fua  coltiuatione  inuen*  dtHavitc 
tata»  e di  quello  lenza  dubbio  il  pritno  Noc»fe  bene  da  alcuni  fù  attribuito  à Bic-  ' 

co»  fi  come  da  altri  à Saturno»  ad  Oriflea»  figlio  di  Dcucalcone»  à Scaficio  Pallore 
d'Etoglia.ad  Genio, ad  VfitrojJk  à Rea  j ma  fiali  come  fi  voglia»  la  Vitc.fù  fempre  ^ 

hauuta  da  tutti  per  nobiliflima  piàta»c  però  quàdo  occorreua  calligare  vn  Citta- 
dino Romano, nò  có  le  verghe  lolite  fi  bacceua,perche  era  infamia,  ma  có  la  vite  » ^ìte  no- 
li  fc  meglio  vogliamo  dilcorrere,diciamo,  che  Chrillo  vera  Vite,  col  morire  sù  la  Mifsinia  ' 
Croce,  nobilitòin  maniera  qocila>che  già  era  infame  patibolo,  ch’horaogni  Si  piatita  . 
gnore,  Prcncipc,ò  gran  Monarca  fi  pregia  di  portarla  in  capo»  c có  quello  paffia. 
ino  allacolciuationcila  quale,  oltre  l’elkrc  laboriola,  come  $c'dccto,nó  fi  può  in'' 
alcun  modo  tralalciare»  perche  contro  di  chi  non  coltiua  bene  la  vite»  tutti  i Scrit- 
tori gridano . Salomone, per  agmm  homiais pigri  tranfìui,&  per  vineam [lttlti,C'  ecce  II  colti- 
totumrepleaetmnP'riicstdroperuerHnt  (uper  faciemeius  [pinrt.  Bartolo  poi  vole»  uarlavi 
che  fc  vna  vigna  deteriora  per  mala  cura,  ò poca  coltiuatione,  del  lauoratore  » ò te  non  fi 
percflerfi  fcruitiod’huomini  inefpcrti,  fia  tenuto  àrifare  il  danno  al  Padrone^  il  può  trala 
che  è confirmato  da  Paolo  de  Cali,  bxc  diJiinfìioS  -icum  fundum,c  da  Giafone»  feiare . 

l.ft  (juis  nec  caufam,  §.  i - eda  Vicenzo  dc-Fraoc.  contro  li  potatori  a tut- 

t^Vua,cd  ioinqueflitcmpinon  giudico  pena  fiitilcicntcà  quelli  mali  lauorato- 
ri , in  prcgiudicio  pruiato»  e publico  » il  loio  rifaccimeiKo  del  danno,  perche  gli 
e flimatori^lonoamorcuoli  col  daoQCggùnte  lauoratore  » ò il  Giudice  neglige  il* 

condan;  •* 
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condannarlo  ngO’ofainenteiOBero,  che  l’efeauiooe  non  iì  può  confumarcima 
per  tenctli  con  qualche  cimorofo  freno*  bifogneria*  che  la  pena  ib0e  corporale*c 
che  s’cfequiflc . i j 

Moltiplicali  la  Vice  £u;i|t^n;iatxientc  > & ianaolcimodif  Umeglioi  ouefo* 
no  altre  Vici*  lì  è la  propagine  * che  noi  chiamianao  prouana  * quello  lì  fi  da  OC' 
. . ..  tobre  lino*  che  conaiociaà  germogliare  fcnaaconlidcrareà  Luna*  ne  ifreddoioe 
aiaW/pH-  gj  ^ pyj.  Yfig  non  fia  gelata*  e che  il  terreno  lia  fano . fc  bene  Virgi- 
c.tr  e VI-  I oitifgtQ  ^ piantar  viti  è il  tempo  ^tmdo  con  meroMiglia  Vrimauern  riede,  0 folto  fri- 
ti  con  prò  f„Qfì  etido  delP Autunno,  Tri  il  confiudell'Eftatete  tfuel  del  Iberno.  Caualì  vn  FoUaccl' 

* Jo  profondo  vn  piede*  oue  non  fì  lauori  con  TaratrOt  e due*oue  lì  habbia  i lauora* 
re*  nel  quale  vn  capo  della  Vice*  che  vuoi  propaginare  verfolarboreiò  altro  luo. 
go,  oue  la  vuoi  condurre*  lì  corca*  c fe  quello  capo  folfc  di  due  anni*  faria  meglio* 
ó almeno, che  del  vecchio  danni  due  ne  vada  fotto  terra  duepiedi*e  quello  polito 
lenza  capparclli*  ò leccumi*  lì  copra  di  terra  minuta  in  poluere*  oucrodilocco 
d’anni  due  ben  Imaltito*  poi  con  altra  terra  chiudi  * eriempi  al  FolTacello  > la- 
Iciando  auanzarc  la  Vite  c(jn  due  gemme  * ò due  occhi  lopra  terra  * indi  con 
Ipmoi  ò altro  ramo  porgeli  comodità*  ò d’aUar  fi  * ò di  riparo  da  bellic*  c le  pro- 
pagiiii  auanti  Verno,  lari  licuro  preferuattuodell’opdratione*  le  coprirai  di  ter- 
ra ancora  quelle  due*  ò tre  gemme*  le  quali  i Primaucra  poi  alzate*  portandola* 
lafcicrat  Icoperce  auanzar  lopra  terra,  accioche  lui  poda  germogliare , perche^ 
quando  propaginarai  auanti  il  Vi  rno,non  la  deui  all’ bora  potare  inon  premer  pe- 
rò  molto  le  il  capc.che  vuoi  prouanarc*lìa  d'vn’anno*ò  trè.ò  quatro*purche  qiicl- 
injcnre  habbia  de  gli  occbiiò  gemme»  oue  in  luogo  di  cacciar  pam- 

jotto  er-  caccierà  radiche*  ò barbe  con  quello  modo  conduci  vna  Vite  oue  vuoi  * e la 

moltiplichi  in  più  luoghi  Iccondo*  che  la  longhezza  ti  permette  , collafciatnc 
to  di  prò.  fj.opjj.ja  parte*p»i  feguitaro  à coprire  il  rimaneacc*coiBC  di  fopra:  e fc  la  Vi:c*che 
propaginarc*non  giugnelfc  al  luogo  diftinato*etù  aUongcIa  con  aggiunger- 
^ cene  vn’altro  capo  d'egual  groifezza*  procurando, oue  la  vuoi  commetccrc,lcuar. 

gar  a ^h^e  la  metà  del  legno*  lino  alla  midolla  da  ogni  parte  de'  capi*  per  la  longhezza  di 
quattro  dita*ò  poco  piu*  & adattati  l’vnoic  l'altro  nel  luogo*  oue  haileuaco  tal 
legno  legali  con  alcuna  cola*  che  s'iufracidi*  poi  fegaita  » come  lopra  à corcarla 
lottdrarla*  e condurla*  oue  vuoi*  che  al  lìcuco  s’appiglieri,perche  è cola  prouata; 
Facilmente  ancorati  riulcirà  le  fpaccatavn  poco  la  Vite*  chenongiugne  à luogo 
delìderato,  & al  modo  d’inferire  ci  ponerai  dentro*  quella  * che  vuoi  aggioagere , 
alfojttigliata  da  ambe  le  parti  vnpoco  in  punta  à loggia  di  bieta , poi  legata*  fot- 
terta  come  di  fopra*  e coprila  con  vn  llraccto  * acciò  la  terra  non  entri  nella  fpac* 
calura*  e con  quella  occalione  puoi  mutare  la  Ipctie  della  vita, e calo  ti  venilTe  vo- 
glia* òbifugnocon  vna  lol  Vice  munire  due  arbori*  tùfpacca*  ò fendi  il  capo  pc'l 
longo.  Si  vna  parte  foteerra  verlo  vn’arbore,el‘altra*verloraltro*  cotanto  ti  puoi 
promettere  dalla  Vite  in  quella  ateione  « 

Tiloltìpli-  Altro  modo  di  moltiplicarla , oue  non  fono  Viti  * farà  con  magliuoli  propagi- 
enr  coìu,  nati,  da  noi  detti  taglioli*  altri  fenza  radica*  altri  con  radica*  quelli  lenza  fono  di 
magUoli . jiuj  forti,  vnac  illemplkcranao^  vitcnuouo  , quei  li  pone  in  retta /cada  t a vn 

piede 
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piede  longì  l’vno  <}el  Ti^trcr . oue  fìl  radice  > & in  capo  ì ere  anni  vna  t ogni  volta 
però>che  pcr.crafportarlo  altroue>in  coorormitd  del  finc.pel  quale  s'i  fatto  radi- 
care.non  li  caui  il  fecondo  anno>peroche  il  primo  non  hi  ancora  fatto  le  radiche 
ferme.  & atte  à trafpiantarle  : l’altra  è quando  attaccato  al  ramo  nuouo  della  vi- 
te vi  lì  lafcia  vn  poco  di  capo  vecchio  quale  riefee  in  ferma  di  Croce , e S chiama 
cagliolo  a martelloi  da  noi  da  sbocca,  li  pianta  pure , come  Taltroi  e frutcifìca  in 
tre  anni  ; Mi  quefto  è detellato  da  molti  Aurtorn  ne  sò  có  qual  ragione,  peroche 
quello  è proprio  il  vero  magliolo.  mentre  che  quali  maglio . ò martello  picciolo  Vi 
è cosi  detto;  Li  magliolida  radica,  òbarbati  li  fanno  in  due  modi;  vuo  mediante  fjtbarb» 
la  comoditi  delle  viti  .quali  li  propaginauo , come  s’é  detto  di  Ibpra  > & ad  ogni  ti . 
due  piedi  lì  lafcia  fopra  terra  di  detta  vite  due.  ò tre  occhi.poi  lì  torna  i corcare, 
e fortetrare^osì  feguicando  lino,  che  c*è  vite,  e quante  gemme  reft  ano  fopra  ter- 
ra.tanci  l’altr’anno  hauti  maglioti  barbati  da  qucllafparte  delle  viti, thè  Ifarifot- 
to  terra. eli  chiamanarcheRi . maggior  quanriti  peràfarai  di  magliell  barbari 
fc  corcata,  che  haurai  la  Vite  nel  PolTarelio  fudetco.  la  lafcierai  fcoperta.lino  che 
Ji  pampini,  ò tralci,  ò vogliam  dire  capi,  che  metreri  delle  gemme  .onero  occhi, 
liano  alti  vn  palmo,  poi  con  la  poluere  di  terra  del  campo  le  coprirai.e  rinCalcerai 
grilicHi  pampini,  pierche  a quello  modo,  quante  gemme  hauti  la  Vite.tanti  ma- 
glieli  radicati  haurai  l'anno  auueaire.  poiché  da  (tue  gemme . che  per  l’ordinario 
i^ono  ai  pari  nel  capo  della  Vite,  vna  caccieri  il  tralce.  faltra  le  radiche . ò barbe; 
puoi  pepetuare  quella  tagliolara,col  corcarne  ogn’anno  vna  decima  partc.e  I al- 
tra cauarc . per  aiutare  li  tuoi  arbori  > ò vendere . 

Moltiplicanli  ancor  le  viri  mediante  la  nafeira  de  gli  accini  > ò vogliam  dire  vì- 
naccioliuni  con  tanta  longheaza.  e con  tante  impcrfertioni.che  erede  da  pochi  lì 
pratichi  > poichc  oltre.chìé  inanti  lìano  giunte i foffìciente  grolfczza  > Hanno  di 
molt’anni.  rìefeono  poi  di  faluatichezza  infruttuofe.  ò che  làbrufcha  producono. 

Prefttppofti  dunque  li  fudetti  modi  di  propagat/one.  bifogna  con6derare.  che  Diuifime 
la  V'ite  lì  Iqllcnca.  òconpali.  ò con  arbori,  con  pali  lì  chiama,  ò Vigna,  ò Alua  ; deUa  vi- 
alcriniente  Filagne,  fe con  arbori.farà  arboretto  i quello  fok>dif{inato.ouero  fili  tt  ittdti* 
d'arbori  dette  piantate,  polle  per  lèparare  vn  campo  dairaltto.6  sii  la  ripa  de  Ibf-  gaa  > & 
li  ; quali  fcolano  li  campi,  da  nai  fatte  chiamate . La  Vignain  quello  paefe  non  li  arboreti . 
cplluma  molco.il  pereto  non  lo  voglio  attribuire  ad  auaritia.ne  i dapoccaggine. 
ne  ad  ignoranza,  con  tuttoché  la  vigna  ricerchili  (àperlacoltiuare . &£di  molta 
farica.edi  moka Ipela. col  fruttare,  peròpiùdiqualfi  vagliacampólauorato.fa- 
na  t’auaricia.  ingagliacdifce  il  dapoco  « e fa  indiidriofo  l'ignorante . làrà  dunque 
viiadelle  caule,  che  poco  li  coHumi  la  vigna  fufBolognelci  la  mala  qualità  del 
fìtoi  e deiraere.  poiché  volendo  il  fico  della  Vigna  eSet  in  colle,  ò terra  afeiutra. 
ne  fottopoila  à vaport.con  gran  caIdo.&  in  luogo  riparato  da  Tramótana.quedo 
difficilmente  s’aggiuHain  quello  Contado  freddi ifiino.  tttttoefpoilo  i Tramóra- 
na  > piano  pergraifczzamurbido>humido.e  vaporofo.ritrouali  nódimeno  $ù  que-  sito , 
ili  colliqualche  Uro,  iK]uale.  fé  bene  non  li  puàdilfendereda  Tramontana,  gode 
però  afiàidcl  Lcuance.e  Mezo  giorno,  che  è quanto  delìderano  le  nti.  poiché,  fe 
bene  alcuni  hanno  opiuione.che  gli  Ha  più  a propofico  il  Sole  d’Occidente . co^ 

me 
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me  qaellòi  che  i più  caldo  djtmczo  giorno  fino  dfeixficbfi  non  è dà!  Aio  j nafee? 
fino  d mezo  giorno  ; i quefii  fi  rifponde>  che  quel  calore  maggiorc^non  viene  dal 
Sole»  ma  da’  vapori»  che  la  cetra  rifcaldaca  da  detto  Sole  manda  in  alto  > quali  ri> 
icaldando  in  quel  tempo  l’aria»  la  rendono  per  l’ordinario  piti  vaporofa  la  feraJ» 
che  la  mattina»  oltre  che  hancndopia  virtù»  e forza  i raggi  del  So  le  la  mattina» .le 
piance>;&  in  particolarie  viu»  che  dopo  la  longhnza  dcll’humida  > e fredda  nocr 
te»  comindano  prefio  à godere  quefio  calore»  .vengono  più  belle  » e vigorofe  » e 
per  ifperienza  vediamo  » che  maturano  più  prefio  l’vue  quelle  , che  fono  pofie  d 
r mattino  » e me^o  giorno  » che  quelle»  che  fono  volte  à mezo  giorno»  & occidente» 

aggiungo»  che  quel  campo»  ò vigna»  che  gode  il  Sole»  Icuatofubito»  fino  dmezO 
giorno  » ne  goderd  molto  più  il  Verno  > di  quello  > che  è volto  à Ponente  > e fap* 
pi»  che  le  piante»  e campi»  ancorché  coperti  di  neuc»  fcntonograndifiìmogio»' 
uantcnto  dal  Sole  • . ,i  • . ' 

Terre»».  .l^ropatP  dunque  fito di gufio  per  la  Vigna»crvóo  molto  pcndcDtc»acdochc  le 
impetuofe  pioggie  non  (calzino  le  viti»mentre  ne  conducono  feco  il  terreno  lauo« 
ratpidcuefi  auuertire  alla  qualità  del  terreno  » qual  dourà  eficrairohitameote  di 
quella  fqrtc»  che  fi  chiama  dolce»  ancorché  folle  vidno  alla  fierilicà  > poiché  per 
far  crefeere  le  Viti  fi  polTono  nell’ateo  di  piantare»  ò piàtate>&  .appigliate»che  fia> 
no»  aiutare»  con  letami  dapoi  giunto  il  tempo>che  cominciano  à fruttaré.fi  porri 
tralaiciate  ringrafciarle»  c così  la  dee  per  la  fierilicà  del  terreno  non  celierà  di  ve* 
ny:  bella, e dapoi  il  vino  per  l'abbondanza  del  grallo  non  potrà  non  elTcr  buono. 
Sia  dunque  il  terreno  di  natura  raro,  e che  facilmente  fi  dilhiecra»  anzi  fe  lo  mifit» 
carai  in  acquaie  quella  gufterai»  t'aliìcuraraòchenouhabbia  del  falmafiro»ùdi 
qualche marodqre»  facile  à paccidpar’allavite»e  vini;  Ouenafeono  pcrifaluati* 
Che  ft  de  chi  ò ginepri  è terreno  buono  per  le  viti  ; nel  rolficcio  con  diiiicolcà  s’appigliano» 
hi  ofter-  ma  quando  ci  fonp»  fanno  poi  vino  raro  » nel  terreno  denfo  > ò «ogiiamdirc  forte» 
U4re  nei  e chC'S^apcc  per  l’afciucco  nò  v’ailignano»  per  non  potere  có  le  ceneri  fue  rad ieliee  • 
terreno.^  te  alhiogar-fi  nella  durezza  di  quf  Ua  Ibrtediterreno  » eperò  alle  viti,  che  vili  ri* 
forti t t trouaqpifi  porge  aiuto  con  poncre  poluerc  attorno  dette  radichecte  » &e  oue  non 
■ I . i^pno  vici  » vi  fi  pongono  le  radicate  per  vn'anno  prima  io  vn  burgazzo  » ò cella  di 
colombaia>ripienpditcrrenedol€e,&ingrafciato,  sì  come  mila  buca,  ò fonica* 
uata»  piùam^a  del  folito»pec  piantarci  la  vite, e rifielTo  fi  può  cofiumare,  ne’icr* 
rcnir,  ne’  quali  per  troppa  magrezza  » o peraltro  la  vite  non  s’appigli . Ogni  ter* 
rene  fortiuo  pantanofo , e che  non  fi  feoii»  é triftillima  perle  vici , mentre  non  fi 
prpueda  con  folli  à dcrìuame  l'acqua, ‘Ij  terreni  per  natura»o  per  qualche  accidcn* 
ce  freddi»  non  rono,bupni  per  vici  ir  onde  uediamoin.alcuni  dt  quelli  luoghi  quali' 
do  fuccedano  inucrnate  fredde feccarfi  tutte  le  vici,  & io  hò  Olleruaco,  che  in  que* 
Ai  limili  terreni  vi  lì  ferma  più  la  neae  » che  ne  gli  altri  conuicini»fcgno,che  per 
qualche  ragione  occulta, hàoo  meno  calore  de  gli  altri,  e però  ritrouato  terreno 
e fito  a propofito>c  compartitolo  in  quadri»c  lafciacoui  i Viali  maefiri  ampli»  cò 
io  Scaf.  Viaictti  attorno,  accio  porgano  con  dilettationecomoditàifarai  face  lo  fcaliato; 
Jito . Quella  agricolturai.da  ColumcUa  Tajììfmm  detta»  da  noi  in  tal  maniera  nomina^ 

ta»  falli  col  principiare»  iti  vn’angolo del  quadro»  che  vuoi lauorarc»vn  folio  prò» 
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fondo  tre  piedi»  Urgo  altretantò»e  poi  col  cauarc  vn’altro  folto  fimilc,e  contiguo 
i quello, riempire  ir  primo  fenza  lafciar  terreno  tri  vn  folto, c raltro,c  cosi  fegui* 
tare  nello  ftelto  modo  col  cauarc  vn  foflb.e  riempire  l’altro  contiguo,  fino  che  fi 
riduca  all’altro  angolo  oppofto  i quello,  ouc  hai  principiato,  non  lafciàdo  terra, 
che  non  fia  rimefla,c  quello  fia  detto  per  intelligenza  ouc  nó  fi  nomerà  lo  fcalta- 
to  per  l’aucnire,  nel  quale  piantandoli  li  raaglioli.ò  vogliam  dire  taglioli  s5za  ra- 
dica, ne  vecchio  attaccato,!  quali  ancor  factte  rkrouo,  che  fi  chiamano, c con  vna 
' triuella  biforcata,  piegati  vn  poco  lì  calcano  in  quello  tcreeno,  tantoché  vadiao 
d bafio  circa  due  piedi,  c mezo . Sarà  però  ncceiracio  volger  vn  poco  li  maglioli 
nel  luogo,  ouc  deuefi  calcare  i a triuella,  accioche  dalla  forza  di  quella  non  lìano 
rotti  allatto,  c forfi.acciò radichino  ini  meglio , fc  bene  ad  alcuni  quello  volgerli 
non  piace;  Douriafi  nella  ftagionc  antecedente  à quella , che  fi  vuole  piantare  la 
Vi^na,  fare  quello  fcalTato,  acciochcii  terreno  di  pocotimolTo  fia , e rifoluto,  c 
non  fi  vnifchi  così  prello.  c fi  calchi  tanto  fopra  la  Vite  i alami  per  farli  via  non_ 
volendo  adoprare  la  triuella  fudetta, fanno  vn  buco  con  vn  palo  grolfo  di  legno  » 
poi  pollo  in  detto  bucco  il  n-.agliolo,lo  riempono  có  polucrc  di  grano,  ò di  lino , 
ò di  loco,  ò d’altro  letame  vccchiflìmo  minuto,  e bene  fmaltito,  c millicato  con^ 
terra  minuta, ’circa  la  diftanzà  di  quefti  maglioli,ogn’vno  fatisia  la  fua  opinione, 
poiché  alcuni  con  quattro  maglioli  fanno  vn  quadro  di  tre  piedi  perfetto , altri  li 
contentano  di  due,  & altri  di  meno,  quello  fole  accerto , che  per  dilcrtationc , c 
comoditi  di  lauorate,  fi  polTono  far  efler  dritti  1* vn  l’altro  per  ogni  parte,  mcntro 
non  fi  piitalTc  la  Vigna  à filo,  cioè  per  il  longo  le  Viti  vicino  »n  palmo  l'vna  l’al- 
tra, ma  per  il  larghe  li  fili  vogliono  clfer  lontani  due,  ò tre  piedi  fecondo  la  pen- 
denza del  tcrrcno,poichc  nel  piano  li  fili  vogliono  efler  lontani  quattro, e cinque 
piedi  l’vn  dall’altro , acciò  non  s’addombrino con  la  vicinanza . Se  hauefti  guflo 
piantare  vigna  con  maglioli  radicati,  fari  ncccflario  far  FoflatcUi  fenza  fcalfato, 
tre  piedi  larghi,  & altrctanto  cupi,d’Agollo  , fe  li  voi  piitareauanti  il  Verno.ma 
di  Dccembre,fc  la  Primauera,  Se  iui  addattarci  le  radici  di  maglioli,  e lontani  l’vn 
dall’altro  tre  piedi,  ponendoci  fopra  della  fudetta  poluere,  oucro  terreno  in  pol- 
ucrc, poi  de’fudctti  letami  vecchi,  c ben  fmaltiti,ecosì  ifparmicrai  il  farlo  fcaffa. 
to  : E fc  hai  qualche  fiiffb  minuto , pondo  nel  fondo  di  detto  Foflb , poi  fopra  dd 
terreno,  & iui  allctta.  Se  accomoda  in  maniera  li  taglioli , che  pofti  nel  mezo  dd 
Foflb  con  le  fadichc.venghino  d riufeire  da  tutte  due  le  parti  di  quello , con  la  fo- 
rnita dc’capi  acciò  in  vn’illcflb  Foflb  facci  dnoi  fili  di  V iti,e  fopra  quelli  maglio- 
li  porai  terra  in  polucrc , ò delle  polucri  fopradete , poi  letame  fracido  aliai  ouc- 
ro alcuna  cofajche  tenghi  il  terreno  folleuato , come  farméti  di  V ite  raze , tizi  di 
callagne , vinazza  bene  digcfta , ghiande  rotte,voccia,ò  faua  infranta,  vioaccioli 
arrolliti  loco  di  due  anni,ò  fimiU,poi  riempi  con  la  terra  deQinaca,mà  non  ti  cu- 
rare, che  il  Foflb  Ila  ben  ripieno , accioche  meglio  Tacque  poflìno  bagnare  il  ter- 
rcno,ouc  dcuono  Ilare  l’Eflatc  quelle  Viti  : non  ti  lì  feorda  però  à mezo  Aprile 
farle  empire,  anzi  colmare  detto  Foflb,  acciò  con  la  terra  più  fi  difenda  la  radica 
della  Vite  dal  calore  della  futura  filiate;  poi  mifticar  con  quefli  taglioli  da  radica 
oiaglioli  detti  da  zocca, poiché  può  darli  il  cafo  che  que Hi  foli  s appigliano, c non 

F eli 


Tiantare 

viti. 


.Altnt 
modo  di 
fÌMtsra. 


"gl  Le  Vitine  f Àpi, 

gli  altriioueroj  che  quelli  da  radica  fi  tenghino»  c Honqocfti  jma  ponendogli  eno 
dVna  forte.  & vnod’vii’alcra  » la  Vigna  non  refiari  priua  di  Viti  da  potere  propa* 
gioandola  moltiplicare,  vedefi  tal  volta,  che  quelli  maglioli  da  zocca  producono 
capi,  ò vogliam  dire  tralci  più  groifi.  c belli  di  quelli  da  radica  •*  l’vno,  c l’altro  di 
quelli  maglioli  nel  piantarli  ne’ folli,  procura,  che  carainano  afl'ai  fotte  terra  i 
modo  di  propagine . perche  s’appigliano  meglio  mentre  hanno  più  fpatio  da  ra- 
dicare I baderà)  che  qual  fi  voglia  magliolo  foprauanzi  la  terra  con  due  gemme . 
òvogUamdire  occhi . li  maglioli  da  piantarfi  nello  fcalfato  detti  in  primo  luogo, 
fi  come  quelli  da  zocca.  o martello,  fc  non  faranno  dati  tagliati  di  recente . bifo- 
goeràcon  tagliarne  vn  poco  di  quella  parte . eh:  và  podoin  terra  > rlnouai^li  il 
Elcttio-  taglio  nciratto  di  piantarli . Sari  ancor  buona  diligenza  per  quelli  bagnarli,  ò 
«eiie’iwa*  fciaquarli  in  acqua,  ouefia  dato  ftemprato  de  reo  vaccino  frclco  ; babbi  auuer- 
glioli . tenza  di  cappar  per  far  maglioli  di  quei  capi , che  bibbino  prodotto  Vua  l’anno 
antecedéce.ne  tagliarli  le  nondopo  il  mezo  gtorno.e  nel  crciccrc  della  Luna  Del- 
la  qualità  paidcli’Vua  fc  t’inganni.  non  incolpar’alcri.  che  te  dciTo , poiché  doue- 
ui  con  diligenza  nel  vendemiare  legnare  le  Viti,  che  giudicaui  buone.  Se  le  l’hai  à 
comprare  il  più  delle  voice  farai  ingannato . I maglioli  leuaci  dalla  parte,  oue  na^ 
fee  il  Sole.  ou:ro  Meridionale,  faranno  più  groifi.  c profpcrofi.ch;  da  altra  parte, 
oltre  che  podi  in  Vig  u à fimil  parte  volta,  come  afiuefacci  à fimil  podo  > crefee- 
ranno  con  più  felicità, puoi  empire  vn  quadro  della  tua  vtgna.c  darà  bene  nel  me- 
zo di  mofcaccllo,  poi  empirne  vn’alcro  cucco  d'albana,  per  hauerla  pronta  da  mi- 
llicar  con  detto  mofcacello.c  perche  matura  prima  dcll’alcr’Vua.puoi  empire  rn’- 
altro  q ladro  d’Vua  angela,  chiocca.  0 .nonronego.  de'  cui  frutti  caiiarai  adai  de- 
naro il  VernO)Conf:ruandofi  meglio  quedesù  le  duoie.che  qualfiiioglia  altr'Vua 
come  s’c  detto,  ne  puoi  empire  vn’alcro  quadro  d’Vue  negre  > di  quelle  qualità  , 
che  piacciono  à ce.  fono  confuetc  nel  paefe.  ne'/ìli  de’ Viali  danno  ^nc  lugliatica, 
tremarine  bianche >e  negre.per  fare  Vua  pada.ò  mandare  alla  Piazza.ci  darà  be- 
ne ancora  pergolefc.  ò altr’Vua  belle  da  vedere  per  la  groficzza , ò tonghezza.  6 
comode,  ò buone  da  ferbare.  ó falare.quali  non  torna  bene  midicare  nella  vigna. 
Non  t’impacciare  in  Viti  di  lontani  paefi.  e lì)  ficuro,che  di  mille  ne  trouerai  vna , 
che  riefea  in  quedo.  Se  voledi  far  filo  di  Vite  foto  per  partire  vn  campo  daU’alcro, 
ò vogliam  dire  alue.  farai  vn  fimi!  fudeteo  folfo , c le  piancarai  nel  fudecco  modo , 
auerccndo  però,  cheli  fili  vadinoda  mezo  giorno  à Settentrione  . Sedancandofi 
quede  Vici,  ò in  Vigna»ò  in  Alua.  con  pali  di  falce,  meglio  di  cadagno  > octimidi 
rouere  fpaccata.  incorrucibile  d'oliuo.  ò di  ginepro,  ma  la  commune  fono  canne  fi 
primi  anni,  e da  poi  pali  di  cadagno . 

Crederci  haucr  fodisfacco  in  parte  all’ignoranza  del  piàcare  la  Vite.quale  po> 
tede  impedire  il  proficuo  vfo  della  Vigna  : quanto  alla  dapoccagine,  fé  viene  dal 
Villano,  fi  muti,  perche  dice  Dante  ; La  f'tgna  im  bianca  {e  il  f'ignaiot  e reo.  Se  dal 
Padrone,  potria  edere  > che  col  confiderarc.  che  da  vn  campo  > dal  quale  cauaua 
poca.ò  niuna  rendita,  e che  con  queda  colciuacione  cauerà  più  d’entrata  di  qual 
fi  voglia  altro,  gli  fia  per  eder  di  fucgliamcnto.  incitamento  all’opra,  e bando  alla 
dapocaginc,  reda  alla  parte  ficonomica  quietare  l’auaritia,  cioè  prouederoi 
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che  la  fpefa  i che  òccore  In  mantenere  la  Vigna  nó  fpauenti  rAgricoItore:  qù(ila 
fpefa  conlìAe  i per  foflcnerc  la  Vigna  in  càne>o  pali»c  falci  bianchiil’alrra  i\tl  Vi-  Tdodo  di 
gnaiolo»  per  farla  lauorare  : Starla  bene  > che  ogni  Vigna  folTe  dotata  un  boico’ fnucdcr 
di  querceti,  o meglio  di  caAagnitOuerodVn  càneto.£  però  li  Dottori  de  i crmina-  la  f'igtut 
no>  cheforto  il  legato  della  Vigna  s’intenda  ancor  cóprefo  il  canneto,  cerne  nella  di  pah,  ò 
iccif.^  8.  del  Put.  fi  può  vedere.  & àcor  il  bofeo  per  far  pali  come  dia.  Paolo  Emi-  cannt. 
lio  Varani  nella  drri/.jdz.Se  hai  terreno  vicino  alla  Vigna  pafcolioo  fallo  arare. 

& ingralTato con  letame»  o lupiniifeminaci  caAagnc  » o ghiande  » c qucAo  riguar- 
dato da  bcAie»  in  breuc  tempo»  fenza  fpcfa.ti  fomminiArerd  foAcgno  r er  le  V iti» 
i falci  bianchiiquali  s’appigliano  per  tatto»  piatati  d attorno  le  frate  de  la  V igna  » 
ti  fomniiniAreranno  pertiche  perle  Alue  > ecomoditl^  per  legare  le  Vici  ferza 
/pefa . Circa  il  canneto  poi  farammi  lecito  trattener  vn  poco . e per  le  molte  co- 
modicd.cheipiorgclacannalaqaalcàcanendo  èdetta  perelTcr  più  fonora  na- 
turalmente vna  canna»  cha  altro  Aromento»ancorc he  d'argento, onde  fù  detto-  ” Delle  cX . 

Quod  tenui  cecinit  Tan  primus  arundine  : fyrinx . o ne. 

Epcreflerdi  fpccie,c  qualità  quali  fimilealle  Viti, non  clTcndo  la  càna.nc  hcr- 
ba  ne  legno  > anzi  nel  fuo  natale  herba  > mangiandoli  infilate  di  canei , c dapoi 
crcfduta»diuicne  quali  legno»  follenendo  fe  lidia  > & altra  cola  i quella  apf*og  Terrena. 
giata . In  terreno  adunque  bumidOibalTo»  c forriuo,  fc  fia  pofiibile»  ma  doke»con 
vanga  lauorato,  due  profondità, oucro  mezo  fcall'ato»  piantali  la  madre,  o radica 
di  canne  (o  la  11  ella  canna  verde  corcata,  che  ramo  radicàdos’appiglia^duc  piedi 
iótano  l’vna  dall'altra, e di  primaucra»  oucio  d’Autunno, quelle  baderà  zapparle 
vna  volta  l’anno  procurando»  che  da  altre  lieibe,  o virgulti  ncn  lìanofoprafatce»  Collìua^ 
mentre  fono  picolc  > fc  il  terreno  folle  magro  » puolfi  ingralTare  con  c}ual  fi  voglia  ime. 
fiabbio»  che  habbia  deli'afciutcc,  cerne  ceneri,  o polueri.  Taglianolì  uidno  d ter- 
ra l’Autunno»  quàdo  fono  ben  indurite,  thè  farà  per  la  fefta  di  S Caterina, c fopra 
il  ferale  fi  conleruano  ; Il  Verno,  quando  nó  fi  poflà  far’altro  per  la  nenc , o tem- 
pi humidi,  fi  nettano  da  fupct  fluita  ; c perche  moltiplica  in  allargarli  aliai  fotto 
icrra»  bifogna  ogni  terz'anno , o per  dir  meglio  ogni  volta , che  fi  cono  fcc  che  le 
radiche  cominciano  a toccarli,  acciò  non  uilicrililchino,  cafirale , che  fi  fi  col  le- 
Lame  vn  pezzo  di  radica,  vn  piede  longi  dall'altro,  afeiutte  s’adoprano  per  im- 
palar Viti  gioQcni,  Si  in  luogo  di  pertiche , per  regolat'alue , ò fili,  s'addattano  à 
c]ual  fi  uoglia  pianta,  tanto  per  folienerla, quanto  per  porgerci  couTodità  di  ram-  Cabrarle 
picarfi,&  alzarli,  o in  gclofia,  ò altre  forme  jn  vali , òin  giardini,  ò in  finetìre.o  r/o  . 
iutiere , o fpaccate , o dritte , o piegate , o grolle»  o minute  »in molti  modi  fene 
kruc  per  deliria  > onde  fù  cantato . 

Treccie  di  canne,  e reti,  e ge  loft  e 
.A  le  ben  larghe  alue  teffon  le  cofte . 

• e da  II  herbai  diuidono  le  vie. 

' Comparate àtuifura,ebentompofie. 

Si  fanno  con  canne  li  pettini  da  tell'cre.  alcuni  li  fcrnono  dicanne  goffe  in  luo- 
go di  tromba , altri  per  vccdiarc.e  pefeare  come  à fuo  luogo  li  dirà, altri  per  coni' 
k>  uarc  liquore  pictiufo  » i guifa»  che  la  Uctla  canna  miele  confema»  e produce  il 
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auccherói  ne’picfi  più  caldi  de’noftri;  altri»  comercriuc  il  Boterai  ci  conferuino 
dentro  il  Vinoi  venédo  le  canoe  in  tali  pae(ì  di  ilraordinaria  grolftzza  oue  li  Ter  • 
uono  anco  per  barca  di  pafTarli  Fiumi . Può  feruire  in  Villa  la  canna  per  cande« 
lieroi  perche  fpaccata  da  vna  parte  fino  al  nodo  io  quattro  > ò fei  parti , fcrae  per 
piede»  mentre  lì  faccia  ftat  larga  con  legno  o altra  cofa  » e dall’altra  parte  > one  è 
i^ana»  fodenta  la  candela  ; di  cane  fé  ne  fanno  connocdiie  i ferva  la  canna  fatta  in 
forma  di  chiodo,  quando  feoprendon,  che  vna  botte,  per  vn  buco  di  carolo  n’efcd 
il  Vino,  có  quella  lì  chiude  il  buco  ; ferve  alla  Qicina  per  fpiedo , e malllme  nc’- 
pelci . Se  có  raglierà  c2na  lì  reciderà  del  mefe  d’Agodo  nello  feemare  della  Luna 
la  Felice,  quella  lì  feccaitì  come  è alTai  amica  de  gli  Afpargi , onde  fù  cantato . 

CaitHit  leuis  velai  f ingius , & arundopaludes . 

Enecat  hxcfelices  afparagofq;  fouef . 

Seme  lacàna  aH’Huonio  per  appogio,  e fod^o  nella  vecchiaia,  per  compa- 
gnia, difefane’visggi,  particolarmencecótroferpi.  Eperòferuì  quedadimi- 
ileriofo  Ludibrio  à Chrido  nella  Padìone,  perche  douendo  riparare  al  dano,che 
ne  renne  già  dalla  fagacità  dell’antico  ferpe , volle  trionfar  col  feeetro  di  canna . 

Ci  fono  ancora  certe  forti  di  cannette  nelle  nodre  Valli , le  quali , come  fcriue 
Plinio , fono  le  megliori,  che  lì  ritrouino  in  tutto  il  Mondo , per  le  faecte  da  gu«r> 
reggiare  per  hauer  con  tant’cquilibriocópartitoil  midollo,  che  relìdono  meglio 
à Venti  d’ogn’altra,  e perche  4ìno  poco  prima  dellctà  nodra  có  quede  canne  s’è 
guerreggiato,  puollì  dke,  che  il  Mondo  è dato  vinto  dal  campo  Bolognefe,  pero* 
che  quede  con  molta  vtilità , e nome  di  queda  Città  à tutto  il  Mondo  erano  có* 
partite,  e con  tanta  abbondanza,  che  n’olcurauano  lino  io  dedo  Sole  ad  ogni  vo- 
lontà de’guerreggianti  : potrialì  ancora  dire,  che  la  canna  lìa  lìmbolo  della  pace» 
c della  guerra,  mentre  ch«  oltre  il  fopradetto  vfo  delle  faette,  la  càna  ferue  in  luo- 
go di  tromba , c per  comodità  della  deiitiofa  pace  ; ferue  per  coprir  confeme  da 
neue,  cafe,  fenili  ,e  per  tener  politi  li  legnidi  noce,  con  quali  orniamo  le  danze  , 
c quedo  fadi  comodamente  con  vna  feopetta  fatta  delle  panocebie  , che  caccia 
queda  cannetta,  le  quali  ancora  perche  fono  leggieri,  e vane , feruono  per  empir 
colture  in  luogo  di  penna . Le  frondi  ancora  delle  canne  lì  danno  l’Autuno  a'Bo- 
ui  con  molto  lodenramcnto . Con  quede  cannette  fccche  lì  tedono  arcllc  , co’- 
quali  mirabilmente , e con  poca  Tpefa  lì  fabricano  volte  di  gello , quali  comedi 
pietra  ; Icruono  per  chiuder  Gjardinì,cdìdrnderenó  fololoroda  bdlic,  ma  oga* 
altra  ptanta,qualeancora  dilcndooodal  Sole,  cdaghiacci.  Seruono  per  Ver- 
mi da  fata  in  luogo  di  duoia,o  per  tenerci  fopra  Vua,  o altre  cofctche  lì  conferui- 
no  có  politia  : Nelle  delTc  Valli,  oue  nafeono,  feruono  per  chiudere  li  pefti,  per<. 
che  coiKJottcin  foggia  di  laberinto,con  l’entrata  larga,  & vfeita  Uretra,  fimpri- 
gionano  si,  r he  facilmente,  c con  poca  fatica,  mediante  l’aiuto  di  quede  cannet- 
te, lo  pigliano . Non  è la  canna  al  tutto  prìua  di  giouare  all’Huoaio  con  qual- 
che rimedio , pcrochc  la  radicadi canna  come  vuole  Giulio  CefarcClaudini , òè 
la  dclTrChina,orucccdeconledelTefacolra  io  luogo  deHa  China  ;c  però,  'chi 
baueilc  bifognod’eHìccarc  qualche  moderara  dìdillatione  con  pocafpcHa,  col 
decotto  dcilaradica dicanna, lì  può fanarc*Vfano  le Dóue quede radiclic  nella 

lifcìa, 
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likiir  per  tmntenern  i éapcIHi  anzi  aumencarlii  forfì  addotrinaté  da  Dioicorid;» 
qual  vuole  > die  la  poluere  di  canne  Terua  per  far  ritornar  peli  in  qual  parte  del 
corpo  folTero  caduti . 

I Eccoti  moftrato  modo  con  poca  fpelà  di  foftentac  la  V igna , Quanto  al  vigna-  Contra- 
iolot  ò l’opre  in  farla  lauorare»  quella  fpefa  pur  cauerai  da’frutd  piantaci  > per  la  pefo  alU 
vigna  nel  mezo  Hanno  bene»  oliuiimolct  ci  pongono  fichiinon  però  lodati  da  Co.  fpefi  del 
{lancino  Cefarei  per  li  viali  Hanno  bene  frutti  ballì>  prugne , perfìdie  > e mandor*  vignai»^ 
le>  dalla  parteSetcentriooaJctpert>  pomiiarmeniache>ò  Umili,  perche  lui  non  im-  Iv . 
pcdifconoil  dcfìderatoSole  alle  vici.  Oipiù  attorno  la  cafa>ò  nei  cantidella  vi- 
gna porrai  piantare  dei  mori  celli»  dal  ritratto  della  cui  foglia  » e dcTudetci  frutti 
cauerai  foriera  Tudccca  fpefa»  e fe  queHi  non  bafìano  > fd  vna  cagliolara  nel  modo 
fudetto»  in  vn  quadro  di  detta  vigna  > oueto  in  va  qualche  angolo . che  fìa  reHato 
fuori  della  fquadratura>e  demagliali  > che  venderai  > rimborfaci  della  fudetcafpe- 
£a»tieni conto  de'larmeaci»canne>pali  vecchi  » e fieno  deTviali  » che  tutto  aiureri  i 
non  ci  lalciare  feufare»  con  dire»  che  la  vigna  lìa  di  troppa  fpefa  » mentre  che  oltre 
il  vino»  ti  lomminiHrerà  modo  da  foHencarla. 

Ma  palliamo  alle  vki  foHcnuce  da  arboci  » quali  efiectiuameate  fono  la  cotale»  La  vite 
everacaufadel  pococoHuraarfì  le  vigne  in  queHo  paefe  ' queHe  fi  praticano  in  arbufti- 
due  modi»  vno  con  far  va'arbureto  in  campo  per  quefio  fole  deHinaco;  L'-drco  in  » % 
fili  d’arbori»  da  noi  detti  piantate . Nel  campo»ouc  vuoi  far  l'acboreco»  farai  fofs  t THodo  di 
larghi»  e profondi  tré  piedi»  loticani  l’vno  dal raltro piedi  dieci  «gli  arbori  piccoli  fararbt^ 
penerai  diHami  l’rno  dall’alcro  piedi  dicci*  in  cerao» con  regola  quincozalciche^  reto  , 
s’olfcrui  nella  uigna»  ma  con  la  dlHàza  detta  nella  vigna»  e così  uedrai»  che  corri* 
fpunderanno  infieme  i dirittura  per  Jonghezza»  e per  iargbezza»e  per  angolo/c 
il  terreno  è buonomoo  c’eccorrc  graflb»fe  è magro»  s'aiuci  có  molto  Habbio,ò  có 
feminarui  lupini  : le  uicinoii  ui  fi  pongano>fe  non  in  capo  à due  annùquido  fì  co* 
oofee»  che  Tarbore  fìa  ben*appigliato»ò  radicato»ouero»  quàdo  có  l'arbore  fì  pii« 
tano»fi  procuriiche  fìano  longhi  affai  da  quello»perdie  fe  ui  fì  poneffero  có  1 arbo 
re»  ò uicini»e  che  poi  qucHo  non  fi  ceneffe  > fi  dannegiaria  la  uice  nel  far  la  buca  • 
per  rimetterci  il  fucceffore»  edere  che  la  uite»  che  cr^cc  più  preHo  dell'arbore  » lo 
feoteria»  piantata  quello  Heffò  tempo»e  forfì  ancora  acterrcria  fe  c'andaffe  fopra 
prima  che  loffi:  riuforzacotc  fermo»nel  potar  queHi  arboriidouranofì  tener  baisi» 
m mapiera*  che  un’buomo  poffa  paur  la  uice  Hando  in  cer»>c  fì  douranno  tener 
tanto  larghi»  di  tronchi  oonfolo  quanto  polfanouenirc»  ma  quanto  con  ogn'ar* 
ce  fì  pollano  aiutare  » aaiò  la  uice  meglio  ui  s’addaci»  e goda  più  aria  » Sole»  e ru* 
giade.  L’olmo» e Toppio fono  molto i propofico  per  queHo  leraitio*  L’olmo 
mal  uoIORtieri  fi  lafcia  craccenere  nella  baffenza  defideraca  » fà  di  molti  rami  » e fì  TooargU 
dura  fatica  à difenderlo  daVillani  » che  non  losfrodioo  in  gran  pregiudicio  dell**  arbori , r 
Vua-L’oppio  reHa  facilmence  piccolo»e  quali  pecpecuoiallargando  affai  naturai*  qual;  fu  - 
mente  li  troncbiigli  accomoda  molto  per  le  uitt»fà  pochi  tami»e  non  molte  fron-  no  > i.k  ■ 
dille  quali  fi  come  non  le  mangiano  le  beHic  uaccine  per  1 a loro  ammarczza.cosl  ghon. 
t’c  qualce  opinione  » che  nei  cader  l'Aucunno  » fianodi  nocumentoalieuiri  ; lì 
cornea '«ora  qucH'arbore  » conia  quantici  delle  radiche  » che  produce  iv.lki 
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fominit  à delti  tetra  > non  ci  gioua  > e però  è Cempre  bene  il  piantar  la  vite  largo 
da  quello  s.ò  ; . piedijsòiche  alcuni  hanno  fatto  arboretti  di  falci,ò  di  itoppc>md 
Ct  nòli  rifoluono  di  ponerci  in  mezo  oppi;  i ò vero  olmi  Tarano  fri  pochi  anni  sé- 
za  foflentacolo  vetde  alle  vith  ma  quàdo  col’  arbore  nonc'haacfti  pòfto  la  vite  in 
capo  a’fudetti  z.anni>  farai  vna  buca  dalla  parte  Meridionale  dell’arbore»  lótana 
da  quello  » come  s’è  detto  di  fopra  > larga»  e profonda  chic  piedi  in  quella  potrai 
< ponere  vn  magliolo  da  radica  » & vno  da  zocca»  o vogliam  dire  martello»  copren- 

doli nel  modo»  e lafciaDdoliaaanzare  fopra  terra»  come  di  fopra.  Potrebbonli 
piantar  quelli  magholi  nel  mezo  dello  fpat  io»  ò quadro  > che  rclla  trd  quattro-di 
quelli  arbori  > e poi  con  folTatelli  i guifa  di  propaghi  » condurli  à gli  arbori  » 8c  i 
quello  modo  feccandofi  vn’atborefi  porrebbe  piantare  il  fuccelTore  lenza  dan  • 
neggiarla  vite»  ne  dalle  radiche  de  gli  arbori»  o dalle  frondi  faria  oHcfa.  ' 

De’  fili  ò Li  £|i  d’arbori.o  piate»  che  fullentano  le  vici  fono  più  frequenti  in  quelle  patti 

piantate,  dj  qual  lì  voglia  altro  modo  di  vicote»  e có  vtìlillima  ragione» poiché  có  quelli  nó 
s'occupaiO  impedifee  parte  alcuna  di  terreno»  che  non  fì  podi  lanorare»ecauarne 
frutto,  anzi  dallo  fledb  lauorarc  die  peraltro  li  fi  » la  vite  ne  viene  coltiuata  fen> 
* za  fpcla»e  quali  perpetui  matengono»  e follentano  la  vite»  e col  mezo  di  quelli  le 

allùght»  e dilati  tàroi  che  rede  più  h^utto  vn  filo  di  quelli  arbori, ò voglia  dire  vna 
piantata  bene  aiutata  » che  non  fi  vna  viga  : porgonoancoradiletracionealla_< 
villa  per  la  rettitudine,  àc  il  profpcttqdell'vuaiquale  alca  da  terra  inabbódanza» 
fi  vagheggia»  Icruono  per  comodità  di  fepararrvn  capo  dairalcro»có  la  cui  rego- 
la lì  iauorano,  e feminano  » & in  duo  modi  le  vediamo  dilpode  » vno  è in  filo  d’ar- 
bori in  mezo  del  capo  nel  quale  séplice.iunghi  l'vnodairalrro  otto,  ò dieci  piedi» 
lì  plàtano  detti  arbori»  hauedoui  prima  facto  vn  iblTo,  ò buche  come  del  modo  di 
piancar'arborì  diremo,  e quello  al  lìcuro  in  egual  lìro,  terreno»  & arbori  balli  có* 
tende  cóla  vigna  in  produrVua  perfetta,  e buon  Vine»ne  mi  lafcia  mentire  l’im- 
ficracore  Coltantino  » dicédo»  che  le  Vitisù  gl’arbori  Ibno  di  più  durata, fono  più 
comodc,c  fanno  Vino  più  dolce, il  checònlérua  ColumelU  hb.4.c.i  p.la  cui  ader- 
tionc  autenticò  con  le  fudette  aacc<  rità,per  fapere,che  molti  fono  in  diuerfa  opi- 
nione lenza  cólidccarc,  che  la  natura  hi  proueduto  la  Vite  di-  certi  caprioli  i po- 
lla fatti  accioche  le  fcruano  quali  per  braccia  da  alzarli  alla  sómiri  de  gli  arbo  • 
ri»  & à quelli  atcaccarlì»che  daU’juirhichiarli  vien  decta>ra)tro  modo  fono  arbori 
piantaci»  ò nati  $ù  le  ripe  de’fòdi  quali  fcruono  po'  ifeoio  de’campi  » quelli  per  lo 
più  fono  arbori  diuerfi»quaJi  da  fe  nafeono,  le  ripe  poi  che  ne  fono  llerìij,có  farcì 
buche, e piàcarcene,  s’aggiullano  come  I’altre»e  le  ne  pianta»e  fanno crefcercnel- 
rvna,c  l'altra  ripa  de’folii , con  grandiOìma  abbondanza  de' Viti  » mi  non  di  così 
buona  V ua»  e chiamali  piantate  dopic  i diÙcrenza  delle  femplici  fudette . 

Puolli  verilfimilmcnte  credere  » che  anticamente  quello  Contado  folle  dalla^ 
Come  li  parte  vicino  al  monte  tutto  bofeo  » come  ancor’in  alcuni  luoghi  li  vede  » gl’indù- 
comìciaf.  ftriofi  Agricoltori  Bologncli  l’h  ibbiano  » diuellendo  le  radiche  de’roui , ridotto 
je  ad  V-  alla  pcrfcitionc»  che  hoggidì  lì  uede  > 8e  infieme  lafciato  sù  le  ripe  de’fofsi  quelli 
Jan  fili  » fili  d'arbori»ilqualeefempio  molle  » quelli  a cui  toccò  coltiuarela  parte  non  bo- 
òpiatare.  Tchiua»anzi  furie  valliua  » dalla  quale  naturalmente  non  potcuano  fperare  la  na- 
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(dra  di  quefti arboriiid  aiurariì  con  l’altrci  piancanHoui  arbori  propri)  % Se  atti  i 
tal  ccrreno>comc  falci»  fioppcinoci»  e fimili  accomodandoli  pure  in  fiIo>e  piantan* 
doci  Viri)  per  cauarne  comoditd>dilcctarionc»  & vcilc  : Vero  è>chc  da  quella  forte 
d’arbori  nel  tempo»  che  la  vice  comincia  à riceucrne  maggior  lolicntamcnto  » & » 

ella  a porger  maggior  vtile»  viene  con  rmueci  hiarlì»c  leccarlì>abbandoaara»e  pc* 
rò  crederci»  che  ne'paclì»  oue  naturalmente  non  nafeono  arbori  fortheomequer* 
eie»  olmi)  & opij»  non  li facelTe  male  alcuno  fat'vn  follatcllo  vicino  il  folTo  > che^ 
fcrue  per  ilcolo»  c nel  luogo  oue  vuoi  far  la  piantata  > & in  quello  piantarci  olmi» 
opijifpini  bianchi»  nati  d’vn’anno»fpdii  à foggia  quali  di  fratta  » ouero  fcininarci» 
lauoraco  tal  terreno»  ghiande»  e fementi  dc’iudctti  arbori»  da  che  ne  caucrai  vna 
comodità  perpetua  di  crefcere.St  allenare  arbori  forti»  c reggenti  per  le  viti,  farai 
miglior  fafeine,  oltre  vn'abbondanza  di  materia  da  brugiare  per  fcaldare  il  fórno» 
che  haurai  nel  nettare  1<  ripe  de’ folli.  Ma  perche  altroue  diremo  del  modo  di  pia* 
tar’atbori»  del  quale  le  ne  potrà  feruire  chiunque  volclfc  piantarne  perloAciitar 
viti» palTerò alla coltiuatione di  quelle.  La  vigna»  & alua  il  prim’anno  con  poca  Coliiiu 
faticalìlauoranoipoichepcrcaufadcllofcallatopoca  hcrbacidourianalccre»  e tione  del 
quella  poca  feiiza  dubbio  li  deue  leuare  leggiermente  con  zappa  > ò con  munot  In  yigna 
perche  mentre  quelle  attendono  à radicarc,e  cacciar  pampini»  non  è bene  correr 
pericolo»  che  l’indifcrcto  Villano»  con  oflcfa  mortale»  zappando  la  ruini  : li  fuHa» 
quenti  anni  non  (ì  lauora  mai  d’alcun  tempo  àballanza  > purché  il  terreno  non_» 
lia  bagnato»  c che  la  vice  non  lìa  in  fiore»  ancorché  da  molti  lì  dica»  che  neli’ardo* 
re  de'  giorni  canicolari, non  lìa  bene  zappar  la  vice»  io  però  non  vedo  » ne  per  ifpe< 
rienza  prouo»  che  le  le  faccia  danno»  li  come  non  sò  trouar  la  ragione, come  pof> 
fa  far  danno  à vna  vite  radicata  due  piedi  à bado  con  vna  zappata»  che  non  lì  prò* 

Linda  mezo  piede»  oltre  die  leggo  il  confeglio  di  tutti  gli  Auctori  » che  mai  il  V i> 
gnaioio  vada  nella  Vigna  fenza  zappa  ; cuttauia  » chi  hauetlc  tal  foretto  in  detti 
giorni, può  far  ralfetar  le  tine»  c botri  per  la  futura  proliìma  vendemia  » in  luogo 
dizapar  la  Vigna  quandola  Vignaapparifce  troppo  vigorofa,^  abbondante 
di  radiche  lì  fcalza»  Icuandoie  terra  per  mezo  piede»  e le  radiche, le  quali,  perche 
quali  ligando  la  vice  » la  llringono  » quell ’actione  da’Latini  chiamali  abCa^ucare, 

Li  Vigna  vecchia  non  h fcalza, ma  li  zappa  profondameace»fe  da’capi  corti»  mi- 
nuti,e trilli  li  congeccuralfe  troppa  magrezza  del  terreno»!!  fcalza»  come  di  (opra 
aggiungendoci  » in  luogo  dd  terreno  Icuaco»  delle  fudecre  polueri»ò  letame  aliai 
fracido»  ouero  feminarci  lupini,  ouero  vi  s’applica  il  mele  di  Nouembre  colombi'* 
na»  li  lafcia  lcoperta>e  s’hà  cura»che  non  cocchi  ne  la  vite»nc  le  fue  radichc»acciO'< 
che  col  molto  luocalore  non  roffendelTc  : lo  flelTo  modo  li  può  oiTeruare  nel  col- 
tiuarc»&ingrafciarele  Vinarboracenli.ouenon  giunge  l'aratro  >ò  la  vanga»  al-  Tarar  U 
cune  Viti  di  tonto s’ingraffano  con  Vilchio  . f'igria. 

Refla  à dat'ad  intendere  il  dilficibllimo  modo  di  potare  quelle  Viti  ♦ poiché  è 
tanto  diuerfo  il  coflume  » & in  quello  Hello  Concado  circa  il  potar  le  Viti , fono 
ancor  tante  uaricl'opinioni»  elonotancelcdiilicokàicdiucrli  icalì  » che  occor- 
ronotche  mi  lì  rcndcdiliicile»  & il  potere  efprimergli»  & il  poter'incomrar'il  gufto 
vniucrfalc . Io  quella  uarietà  dópiniouiconuengono  tutti  > che  il  potatore  da  un 
...  t 4 diicic- 
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tjeal  de  b difcrectifSmo  Agricoltore»  anzi  tanto  afllie fatto»  e prattico  nel  modo  di  potar  f<r 
bi  effae  Viti  conforme  la  loro  cófuetudine»  che  tengono  non  poterli  perfettamente  potar' 
il  potata'  vna  vice»  fe  non  da  chi  per  la  longa  prattica  ne  ha  conorcenz3»ondc  Ateneo»  dice , 
re.  che  li  Greci  non  fi  fcruiuano.d’altra  gente  in  potar  le  Titi»che  d’£gitti;,prattichii. 

fimi  in  queft’arte . Altri  vogliono»  che  iìnuencore  di  potar  le  viti  Ila  fiato  vnlACi^ 
limento-  no»  qual  fi  come  riferifee  Pierio  Valeriane icflendo  entrato  àcafo in  vna  vigna 
re  di po.  pafcerciPaccomodò  conforme  li  pcrmife  la  Tua  indiferetezza  > 11  Padrone  di  queU 
tare . la  ollcruato»  che  Tanno  auucnirc  le  vici  guafic»  e potate  dall’Afino  iecero  più  vna 
di  quelle»  che  non  erano  fiate  toche  da  quefia  beftia  > imparò»  c poi  kilégnò  » 
che  le  viti  coi  potarle  con  dilcrettione  afinelca  faccuano  più  vua»  che  le  altre»  on> 
de  li  Popoli  di  Napulia»  ragione  di  Grecia» crefi'cro  nella  lor  piazza  vna  ftaroa  di 
marmo  ali’Afino»comc  alTinuencore  di  potar  viti»St  il  vederli  fiacco  dipinto  à ca> 
Hallo  d’vn' Alino»  comproua  que  fia  bifioria . Non  fi  dolga  dunque  alauio  » che  la 
vite  fia  data  i goucrnare  airindifcrcco  Villano  » poiché  nel  potarla  non  è mai  af- 
fa i rigorofo,  e le  pur  non  vi  s'indufiria  » ne  fi  la  penitenza  » poiché  à guifa  dclTA- 
fino»  fc  bene  pota  la  vite  > bcuc  l’acqua.  La  vitedunqacuclla'vigna  d’vn'anno 
flautata»  fi  deue  prima  confidcrare  » che  gcui.  ó capi  habbia  prodotto  quel  Tan- 
no ( la  qual  conlideracione  >e  diligente  oùcruacione  c nccefiaria  non  Iblo in que- 
fic  viti  d’vn  anno»  e di  vigna  » ma  in  tutte  Taltrc  prima  > che  fi  vogliono  potare } e 
dalla  qualità  di  quelli  far  giudicio  del  Tuo  vigore  » ò del  terreno»  e conforme  que- 
fio  poiark»ò  looga»  ò corca>pokbe  sliauerà  mclTo  capi  grofii»  fegnotè  che  fia  vi- 
gorofa»  c cù  lafciaci  due  occhi»  recidi  il  refto»  perche  fe  caglialli  troppo  balio  la  vi- 
te vigorora>egiouinc»ihgroircrafproportioiiaca(nence  fucco  la  tagliatura  » con 
dauiiotle  hauti  mefib  capi  trifti»  c minutiiC  tù  lafciaci  vn’occlùo  iolo  fopta  terra, 
ouero  caglialarri  due  terre  > che  vedrai  » che  il  feguCnt’anno  agguaglicci  Taltrc  , 
c la  potrai  poi  potare  i tuo  modo  » come  Taltre  : con  quefia  confidcraciene  però 
tempre  » perche  fe  la  vite  delia  .vigna  col  vecchtogiugne  all’altezza  d’vn’huomo» 
fobico  » 6 fi  feca  > ò poco  frutto  produce  ; però  procura  di  tenerla  balli»  c diritta 
del  piede,  che  eoa  quello  modo  frutterà  molto»  e più  prefio,  e con  minor  fpefa  la 
fofientarai  ; giunta  alTakezza  di  piedi  due  ( nel  qual  fiato  procurerai  di  mance- 
ncrJa  j od  potarla  ci  lalcierai  vn  cralcc»  o vegliam  dire  vn  capo  longo,  vno»  o due 
braccia>confi)rmc  il  vigore,  che  conofeerai  nella  vice,  c doucrieOer’il.più  altro,  c 
principale  di  tutti  » e nuouo»  cioè  d’vn’anno  » detto  da’Contadini  il  capo  macRro  » 
& il  più  ballo  de  gli  akri  capi»  poterai  corciiitmo»larciàdoui  vn’occhio»  òdue  foli# 
c quello  lo  clùamamo  fpcrone  » o fedone»  o fegone  » qual  douerà  feruire  per  met- 
ter capi  da  lafciar  Tanno auueoke  per  catena»o  capo  macRro  »comc  di  fopta  > ta- 
gliando poi  il  vecchio>del  quale  ti  larai  feruico  Tanno  antecedente;  potata, che  fa- 
ri quefia  Vite»  kuane  qua!  fi  vogliaaltro  capo, purché  non  la  giudicallì  tanto  vi- 
gorula,  che  potelfe  nutrire  il  dupiicato>tutri  li .caparclli,ò  caprioli  poi, che  hauef- 
fe  prodottalo  vicino  i terra, òfottotcrraiQ  pe'i  gamboifi recidono»  eccctcofbc  , 
qiiido  per  la  vcccinaia  della  Vite , hauellì  penfiero  di  rinouarla'»  in  tal  cafo  ifileua 
VI)  capo, che  venghi  dal  piede  della  Vite,  per  potere  propaginandola  » rinouarla  . 
Sia  auucrcito,  cìk  il  taglio  della  V ite  piàgcudo  non  goccioli  fopra  Tocchio»e  però 
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c Lillro  Secondo  \ 

Ha  tagliata  con  queffa  confìderationCfC  per  obliquo  Iongo>non  hi  traaerrcbacciò 
piangia  meglio;  Alcuni  infegnano  il  leuar  dalle  viti  quella  feorza  nera  > e duraj 
quale  da  fc  ftcfl'a  tal  volta  fi  fiaccaiallegandoiche  quefia  fia  caufa  di  molta  feccia 
nel  vino  > il  tutto  potrafii  fare  il  mefe  di  Marzo , e con  la  mano  armata  di  guanto 
di  maglia  di  fcrro>  sì  come  lodo  affai  il  potare  nello  fieffo  Mefe  i Luna  che  man* 
chi>  ò fecondo  Plinio»  e Columella  « da  mezo  Febraro»  quando  comincia  à fofiiar 
Fauonioi  fino  ail’Equinocio  di  Marzo»  c che  il  potatore  fia  dirito»  non  mancino» 
perche  taglia  > e lega  le  viti  alla  rouerfeia  » & habbia  il  falcello  tagliente  : fé  per 
mala  ciira»ò  longhczza  di  tempo  le  viri  fodero  alzate  di  fouorchio  » & iniiecchia* 
te»  in  due  modi  fi  rinouano»vno  con  lallcuare  qualche  capo»che  folle  nato  al  pie* 
de  della  vite  » ò pe’l  gambo  di  quella  come  se  detto»  e l’anno  auuenire  nel  potar* 
la»  tagliarla  fopra'quel  capo»  Se  abballarla  fino  a quello»  quale  in  capo  d due  anni» 
dopo  che  farà  propaginuta»  dourd  far’vua  » l’altro  modo  fard  col  propaginar  la 
vigna  tutta»  lotterrando»  e conducendo  vna  vite  contro  l’altra  >ò  al  luogo  dell’al- 
tra,e con  quefio  modo  ottimamente  fi  rinoua  la  vigna , quale  in  capo  d tre  anni 
rende  frutto  ; Se  fi  follerò  perdute , ò fccche  viti  perla  vigna , non  ti  fi  feorda  col 
propaginar  le  vicine  »fupplir’al  mancamento.  Li  primi  anni della  pueritia  della 
vigna»lì  foficnra  có  cane»md  da  poi  ha  bifogno  di  pali»auuettédo  nel  palmarla>ò 
legarla  a’  pali  màtenerla  per  forza  di  legatura  al  più  dritto,  che  fia  poliìbilc  » e la 
catcna»ò  capo  mafiro»  ò iongo»  che  s’haurd  lafciato,  legalo  i guifa  d’arco , volto 
verfo  terra , perche  l’alimento  feorra  più  compartito»  e facilmente  alla  parte  più 
lontana  dal  piede,poiche  fe  li  capi  fi  palmafi'ero  ritti»l’alimento  fi  fcrmcria  a’pri- 
mi  occhi»&  1 fuoi  pampini  crefceriano,e  gli  virimi  a’quali»  ò con  più  fatica,  ò mi- 
nor copia  giugncria,refieriano  più  minuti»e  có  minor  vua»  e per  quefia  caufa  an* 
cor  fi  fanno  cader  da  gli  arbori  i capi  della  vite  » come  fi  dirà  »*  vero  è»  che  quefio 
piegar  delle  viti  fcrue  ancora  si  nella  vigna»come  nell’arbore»  co  1 far  cader  i capi 
allachina»pcr  hauerne  quei  cralci»per  l’anno  auuenire»quali  nafeeranno  dietro  la 
picgatura»rccidendoil  refiduo,&  allongandola  vite  fino»oue  fard  piegata  » e pe> 
rù  volendo  allongarpocola  vite»fi  pieghi  nella  vigna  corca»e  nell’arbore»  li  leghi 
corta»come  fi  dirà;  lì  deue  ogn’anno  potare»sIegare»variar  la  legatura»  e zappar, 
quanto  più  fpclfo  » femprc  è meglio  . Si  come  li  fallì  alle  radici  della  vite  rinfref* 

«ano , così  fopra  terra  vicinid  quella  rifcaldano  molto , perche  mantenendo  aliai 
il  calore , lo  participano  alla  vite  ; li  cauoli , come  nimicillìmi  della  vite , fi  dou* 
ranno  prohibire  dalla  vigna . 

Mi  chi  potrà  mai  dcfcriucre  il  modo  di  potar  la  vite  arboracenfe , poiché  in  Tefar  le 
quell’atto  tante  fono  le  confidcrationi»  che  fi  deuonohauere,  e tanti  fono  rarij  i viti  de 
modi  di  potare, che  l’ignoranza  del  rufiico  Villano, non  fi  può  ammaefirare,che  gl’arl/ori. 
con  la  longa  prattica,e  confuetudinc  del  pade,e  però  nel  mutare»!  Contadini»bi* 
fogna  haucr  cura,  particolare»come  fiano  coflumati,&  allucfattj  d potare  le  loro 
Viti  » poiché  vediamo  i confinati  di  Modona  > con  efempio  de’  vicini  non  pota- 
no le  vicijcite  vn’anno  si,  e l'altro  nòt. quelli,  che  habitano  paefi  lontani  dal  mon> 
Uila^cianodi  molti  capi  » e confidati  nella  grolfczza  del  terreno  » allongano  affai 
U vice, ‘altri  potano  auanti  il  Verno,  così  folici,  perche  c le  vici  fono  à fimil  modo 
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afluefatte»  e perche  il  terreno,  e fico  loro  Sole  c{pofto»  gli  hi  dato  càpodi  peinP 
cipiàre»  ieoltioare  in  tal  maniera,  quefti  fono  gli  hibicatori  del  Medola.Ri^a* 
Cerctldo.  & altri  ; Si  che  fe  nó  siocontraffe  1’opiBÌonc  di  tutti  in  quefta  prattica  » 
Tempo  (appiano,  che  i pareri  (ono  diocrfi . Non  è dubbio.akuno.chc  tutte  le  viti  douria-* 
di  potare  noeflcr  potate  ne’  fudetti  tempi,  damezo  Febrato.  c tutto  Marzo  ■;  anzi  dentro 
queflo  tipo  nel  feeroar  della  i,una.quale  fc  folk  in  L«one.Scor pione,  Sagitcario,ò» 
Toro  faria  meglio  ; puofli  quefta  olfcruarc  nelle  vigne.  8c  in  aicuoe  viti  delicate^, 
e che  fi  vogliono  accarezzare  ; ma  per  l'vnioafale  non  è pòllibile  per  lampiezza 
del  lauoricro  in  così  breue  tempo  terminarlo,  c però  li  nolbn  Contadini  fi  fono 
difpcfati  di  principiare  ilpotarc  per  la  Feda  di  Sant’Agoftino.c  có  qualche  ragio- 
• Dc;  prima,  perche  Coftantino  Imperatore . nella  fua  Agricoltura  glie  lo  concedei 
poi  perche  douendofi  potare  con  la  vite  l’arbore  ancora,  è focéda.c  he  porta  inoI« 
talonghczza  ,cch*afpettalicateinpi',  c Lune  fudetti.  non  fi  potrebbe  fornire.» 
auanti,  che  per  Tarino  delia  Priroauera,  c l’arbore . e la  vite  comincialfero  à vcr- 
dcggiarc.ncl  qual  cafo  è meno  male  l’anticipare,  che  mduggiandoi’hauer  i poca, 
re.c  vendemmiare  io  vn  iflcflò  tempo.  Prefuppongono  inolttr.chcda  qucftofol- 
kcito,  la  vite  non  nc  fenta  danno,  per  eflcr'aoticamcnte  à qucfto  alfoefatra , che  6 
grandilfima  ragione  ; Prefuppongono  di  più , ebefe  bene  ancora  fuctxdefl'e  fta* 
gionc  fredda,  con  gelo, non  fia  per  durare  ; per  Tallongamciuo  del  giorno , da  che 
ne  venga,  che  il  patimento,  che  pofla  ventre  alle  vici  dalla  fredda  notte  • fia  rifar, 
cito  dal  Sole,  qual  gii  comincia  i rifcaldarc . Permeila  dunque  la  potatura  per  la 
Cifidera  Fcfta  di  S. Antonio,  bifogna  confidcrare  la  qualiid  del  terreno,  dclTarbore,  c della 
tioai  nel  vitcìfe  il  terreno  è grado , emorbido  concedi  alla  vite  tanti  capi,  quanto  vuoi,  8c 
potare . allongala,  quanto  comporta  Tarborc,che  con  raccolta  di  molcVua,  e trifto  vino, 
non  puoi  fiir  molto  errorce  però  vediamo  in  paefi  gradi  come  il  Ferrarefe.Man- 
tooano,  e di  Rouigno  allongarci  la  vitetanto  che  fi  faftenta  co*  pali, fino  i roezo 
il  campo,  ma  perche  in  pochi  luoghi  di  quefto  Contado,  vedo  tanto  eccedo  di  vi- 
gore,coofiglierò  per  contrario , che  la  Vite  vigorofafi  mortifichi  pai  col  lafciatci 
pochi  capi,  ebreui.  che  molti,  cioeghi . perche  ornandoli  quefta  di  molti  tralci, 
quando  c’haurai  lafciato  molti  capi,  coprirà  il  frutto  dai  Sole  .e  tratterrà  adai  T 
humidità  delle  nebbie,  e rugiade,  in  danno  delTrua,  e vino,  Mafc  il  terreno  è 
magro,  non  bilbgncrà  lafciarci.  ne  molti  capi,  leuando  i più  deboli,  e minuti,  ne 
tanto  longhi,  che  padìnolametà  della  iongezza  deU’arbore  fe  farai  altrimen- 
ti,haurji  poca  vua,e  coito  la  Vite  inuecchiata  perderai  ; Molto  deuefi  confiderà, 
re  circa  Tarbore.perche.fe  è piccolo, c di  pochi  rami.biiogna,  ò tener  corta  la  Vi- 
te onero  attaccar  frafeoni  al  mancamento  dclTarborticon  pcricbto  che  da!  vento 
con  la  Vite,  fiano  precipitati  i fela  è giouane , nonti  curar  d’alzarla  coti  prcfto, 
perche  col  potarla  corta  concepifee  forze , e le  nutrifee  dentro  di  fe . per  farli  ba- 
ftcuolc  d fopportar  ogni  accrclcimento,  alcrimemiedendofrettolofain  produr 
fructo.fe  non  fi  raftrena.ò  fuanifee  feòcon  ftabbioia  fai  vigorofa.và  tutta  io  tral- 
ci .Se  é certo  che  bifogna, che  la  madre  fia  robullaà  volcrc,cheil  parto-fia  audace. 
Sarai  ancor  più  icario  nel  potar  la  Vite,  qual  vogli  maritar  arbore giouioc . per- 
che quefta  formontandole,Tacccn;€tù>ò  io  priucrai,  di  potec’alzatft  con  Io 
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Libro  'ilcondo  ^ ’ 

terk}  di  fouerchio:  tna  fe  per  dubbio  di  danno  da  beftici  ò altra  caafa  fofn  riibluto 
alzar  la  vite  giouine  sù  i’arborci  ancorché  il  vecchio  di  cHa  non  giugncfc  alla  me* 
ti  di  quelloinon  ci  iì  fcorda  d'acciccar  tutti  gli  occhi.chc  faranno  pc'i  capo>eccct- 
to  li  due  virimi»  accioche  quel  vigoreichc  duuria  andar  nc'  pampini  inferiori  > va, 
da  ncll'iagroifar  delle  vici»  e neH'inuigorire  > i tralci»  che  da  due  occhi  iafeiati  ver. 
ranno,  perche  fe  fi  lafciadì  canti  capi  quanto  potrai  cacciare  » al  iìcuro  gli  virimi, 
con  lo  Àar’ailongaciie  dirica  la  vicc,fariano  dcboIiflìmiiSe  Tarborc  è grolfoiò  vcc. 
chio.'non  è dubbio aIcuno»che  con  le  molte  radici.&  inilerilifce  il  terreno.c  fodb. 
ca  la  Vice  ilcfla  »'  oltre.che  con  la  fpeffezzi  de  rami.e  grolfezza  dei  fudo  impedi, 
fccalla  Vice  il  goder  l'aria,  il  Sole.&  il  giouamento  delle  rugiade,  e pioggie»  men- 
tre non  cadono  fopra  quelle»  fe  prima  non  fono  piouuce  sù  l’arbore  ; nafee  sù  que. 

(li  arbori  groilì  tal  volta  il  mufeo.  ò molcolo»  c copre  la  Vice  ; queda  è vna  ceri - 
herbccta  verde.  ccorta.la  quale  (ì  deue  leuare,e  penerei  aliai  cura.pcrchc  foifoca 
c fà  fcccar  la  vite,  ik  c queil’hcrbctta  fenza  vciliti,  perche  di  lei  fù  detto. 

Cur  Juuat  arborcus  mufchus  Rònucumtj;  tebelUm . 

Laiigmduli  Jomni  tempora  longa  fucit . 

E però  è fatica  frudatoria  rauuitare  arbore  vecchio,  meglio  fari  dcdinarlo  ai 
fuoco.  & in  luogo  di  quello.  piantarne,ò  alleuamc  vn’altro  ; cafo  però,  che  per  la 
vicinanza  de  gli  altri  non  giudicali  bene  lafciar  il  luogo  vacante,  & in  vero . fe  nel 
codume  di  quedi  dii  vfaci  sù'i  Oolognefe.  lì  fi  errore  alcuno . e per  la  troppo  vici* 
iianza  de  gli  arbori,  poiché  dourebbono  eflcr  didanti  piedi  dicci , c pure  in  alcuni 
luoghi  fi  toccano  ; s’aggiunge,  che  crefccndo  la  Vite  di  fua  natura  afl'ai,  fe  per  la_, 
vecchiaia  l’arbore  non  crefee  ancor  egli , bifogneri  tirar* addietro  la  Vite  , con  ta  • Sidetefla 
gliarc  del  vecchio  vicino  i qualche  capo , che  pe’J  gambo  hauede  cacciato  .ouero  la  fpeffe^ 
con  l’appropaginarla.ò  con  1’addoppiarla,  ò col  riuolgerla,  attorno  li  tróconi  del,  ^4  de  gU 
l’arbore.e  reprimerli  fuo  allongamcnro  ouero  nel  giugnei*.che  fi  al  primo  dipar  • arbori, et 
riinento  dcirarbore,  afpcttarne  capi,  & iui  coriaria, e quedi  cali  fucccdono  per  lo  i vecchi.' 
più  nc’  Roui  ; Il  Salcc,come  quello,  che  naturalmente  non  fi  tronchi  larghi,  cau, 

(a, che  la  Vite  troppo  vnita,non  elfcndo  ben  dominata  dal  Sole»produce  vua  nicr- 
bida,à  che  adherifce ancora  il  terreno  morbido,amato  dal  Salice;  vero  è che  la  vi* 
tes’allonga  felicemente  con  capi  nuoui,fopra  li  rami  del  Saicc,Ccrafo.Mandor!o» 
c Franino  ; La  Fioppa  poco  dilfimile  da  quedi,  hi  di  peggio , che  fccca  predo  in- 
(racidita,  viene  conia  Vite.da  ventiruinata  ; e perciò  l’Olmo  per  fodemamento 
della  V Ite,  in  primo  luogo  ; è lodato,  perche  in  terreno  dolce , non  ingroda  di  fo- 
ucrchio,manda  le  fue  radiche  adai  profonde,  allonga,&  allarga,con  l’indodriadel  Si  loditi 
potatore  i fuoi  tronchi  molto  comodi,per  addaiarci  la  Vite,ondc  hebbe  i dir  Vir  tOlmo  , 
giUfacuida  vitis eonmnget  yimotgrauat,à\irz,c  s’alza  vigorofo.c  ve getàte, purghilo 
la  deda  comoditi  alla  Vitc,e  fe  cafo  fi  fecca,fodenta  prima^he  s’infracidi,la  vite, 
iino.chealtro  arbore piàtato  vicino  i lui,  fia  atto  i fodener  la  cara  cópagnia,ncl 
che  bilogna  dar  molto  vigilate  per  ripiantar  arbori  vicino, oue  fi  fcccano  ; fi  come 
propaginidoKTondur  viti  lotto  terra,comcs’c  detto, à quelli  arbori  quali  fodero, ò 
per  vccchiaia.ò  altro  accidente  abbàdonate  dalle  proprieie  fe  per  cafo  non  potè  di 
oaucf  tal  comoditd,ti  cóuicnc  f,r  buchc.comc  di  fopras’c  detto, c quedofia  dalla 
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parte  dcITarborcfgiouinc  però)  rerfo  il  tcrrcnó,chc  fi  Iaaora»in  mamcrajdic  godi 
òì.  no  dei  lauoricro  ordinario»  e tanto  bafle»  che  refiino  séra  pericolo»  che  raratro»  à 

dì  modo  ia  vanga  le  danneggino;  douri  quefta  buca  condur  la  vite  placata  nel  modo  detto' 
a’ aiutare  de  taglioli  alla  parte  meridionale  dcHarbore  : S’auuerta  ancora  > che  fé  per  vec< 
arbori . chiaia»  n geloiò  altro  accidente  k vici  feccarano»  la  radica  il  più  delle  voice  non.fi 
leccale  caccia  capi  bellifiimi»  i quali  è nccelTario  allenargli , con’  potarli»  e cenérlii 
politile  poi  propaginaci  paflato  l’anno  anuitare  vno»ò  più  arbori>fecqodo'la  lon- 
ghezzaie  la  quantità  di  quelliie  la  comodità  de  gli  arbori  nel  modo  decco.Hora  le 
è veroicome  è verifiìmoiche  quàto  più  fi  fà  pouera  ia  vite»più  arrkchilce  il  pota*' 
Tiaar  tote  quefto  ofieruifiiche  viene  aficrmato  dalla  ficlTa  verità  in  S.Giouaoni»quando 

I orto  1 e dicciche  rAgricolcore  lena  dalla  vite  i palmiti  infruttiferi  > & la  purga  acciò».che 

file  vtili-  renda  più  frutto  nel  potar  la  vice  dell'arbore  verde»  poiché  quella»  con  la  propor- 
ti . tionata,e  comoda  cópagnia di  quelloiquafe.per  lo  più  in  quello  Córado  è in  terre 

no  pianuie  buono  maggiorméce»e!la  s’aUonga  in  mauiera»ecó  fretta iche  dapot  à- 
guifa  di  troppo  ingordo  màgiatore»non  potendo  riceuer  aliméco  fulficience  à tati 
apparccchiifi  fecca.pcrchc  la  natura  della  vitc»é  volere  più  torto  partorire.che  vi- 
uerCiC  quanto  più  fé  le  Icema  materia»  più  fe  le  accrefee  fratto . Con  quefta 
dùquciin  potàdo  le.viti»nó  farai abbódante  in  lafdarci Capi»  ne  in  allongarla  ;mM 
li  capi  nuoui  d*vii*anno»politì  rimoodi»recifi  con  caglio  alla  china»  lafcierai  cadere 
dal  troncone  dell’arbore>auuerti  à non  legar  ia  vice  nel  medefimo  luogo»  ouc  rhai 
fciolcaie  che  l’vlcima  legatura  non  fia  nel  nuouo  più  di  dueocdiiiò  gemme  innan* 
Del  Usar  zi, e quefta  bc  ftretta  nelle  viti  vigorofe»pcr  reprimer  in  parte  l’impeto  del  mettc- 
li  Vitej  re  olcre»che  dietro  la  ligatura  metterà  più  vigorofi  cralci»cbe  vadano  in  alto  fopr« 
potata . li  rami  dcll’arbore»per  poter  poi  l’anno  aùuenirc  lafciar cadere  gtuda’cróchi:Hal> 
bi  penficro  ancoraife  la  vite  è gagliarda»di  lafctarli>mediante  fe^nitò  fegoni  detti 
di  fopraicàpo  di  cacciar’alcri  capi  per  l’anno auuenire»e  perchequefti  capi  quàto 
anderanno  più  in  alcoicon  l’aiuto  dc’rami  degli  arborótico  fatano  più  belli  per  far 
poi  rtar  pendenti  da  tronchi  dell’arbore  l’anno  auueoirc  ; però  bjfogna  lafciar  sùì 
tronco dcU’atbore la  più  bella  rama  delle  giouini»  che  ci  fia»  acciocheli  capi  vi  fi 
pollino  arampic3re;ma  quàdo  li  Villani  laùàno  Ioghi  queicapùche  corti  à foggia 
di  fedoni  fi  dopriano  potare»  e che  ligano  nel  nuouo  la  vice  più  innanzi  de’  fudecci 
due  occhiiouero  lafciano  cader  giù  dell’arbore  del  vecchioicbe  mai  fi  deuepcrmee 
Danno,  ter  allhora  è»chela  vite  và  in  frefea  > e non  fa  (api  pò:  l’anno «uuenire  » e fuccede 
cheviene  quàdo  fa  pendo  di  partirli  no  pelano  a’capi  per  l’anpp  auueoire»ma  folo  all’rua»Sc 
dal  potar  jn  quelli  cali  fono  tenuti  aH’cmenda  del  danno»ancorche  iiicfplicabileipe’l  pregiu<* 

II  male  la  dicio  alla  vita  della  V itc»ò  alla  rtcrilità  de  gl’anni  auuenirc;bifogna  ancora  cófide- 
i^ne  dnj  rare  la  vigorolici  della  vitc»qiial  conofecfi  da  capi  grolll>lóghi>polici»Se  occhi  fpef 
ydlani  fi;  di  quella  ce  nc  puoi  promettere  afiai»^;  in  particolare  puoi  lafciarci  il  più  Ioga 
rfuàio  fi  capo, per  propaginarlo  l’anno, che  viene  ad  altro  arbore»iui  vicino  fenza  vitc»ò  có 
p xrtcm',  vite  vecchiaie  per  aU'bora  quali  additàdoli  il  futuro  marito»comefpofa  per  l’aria. 

códurcela,e  raccomàdaria  à quelloiqucfte  però, tirelle  decee»nó  bifogna  feordarfi 
di  metterle  lotto  terra  l’anno auucnire,  & il  fulTcguente  poi»  appigliate»  che  liana 
icci  erie  dalla  madre»;  crche  la  vice  di  vigorofa  diucntcria  debile . Dopò  vna  co-. 
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pbfavéijdcmia  pota  pia  corto  per  c(fer  le  viti  col  molto  fhititm  rìTotùte  di  for. 
ze.  Se  la  vite  hi  capi  certi  e traili>tu  potalaiSc  accomodala  più  corra»  acciò  pofla 
meglio  ricenec  qud  rimedio  » che  gli  aplicarai  di  graffo;  ò d’altro,  coaoTciuti»chc  Offerua» 
haurailacaufadella3Ìtuidcbbolezza;fimii(neotc>redalla  brutta  Tcorza  rugofa,  tioaiml 
rognofa,ò  piena  di  bqlifc  coaofcetai  infirmiti  • ò vecchiaia  nella  Vite, tu  potala  potare  . 
coriiilima  fé  puoi , aileua  vn  capoal  piede,  ò nel  mezo  di  quella  da  propagina- 
re,è  rinouarla  l’anno  auuenire . Le  viti,  che  fono  lofienutc  daarbori , oue  non  fo« 
no  foffi  fi  vangano  òzapano  due , ò tre  volte  l’anno , & ai  piede  di  quelle  ancora  Celtiita- 
fi  feniina  qual  fi  voglia  grano, come  nel  refio  del  campo>c  per  fede  di  Cofianrino  tione  del 
Imperatore, tri  gli  albori  auitati,  il  feminaruicì  fi  far  buon  vino,  mi  nella  vigna  le  wiar 
fi  prohibifee,  perche  per  la  vicinanza  i terra  dell’vua,  riceue  dalle  biade  morbi*  horee  . 
dezza;quelle  che  fono  sii  le  ripe  de’  fofiì,fe  non  godono  del  lauoro,  che  per  altro 
fi  fi  nel  campo, in  altra  maniera  poco  fi.  poflbno  lauorarc,  vero  è,  che  bifogneria 
oprare , che  le  ripe  alte  de’  folfi  fi  gettaifero  nel  campo  col  palletto  ferrato , & à 
quefio  modo  fentiriano  qualche  poco  d’aiuto.Sonoci  Viti  altroucjche  da  fc  fiefie  .filtrar 
fi  foficntano, mediante  la  Tua  naturai  grofTezza,per  cótrario  fi  ritrouino  di  quel-  forte  di 
le,  che  fi  lanciano  potate,  che  fono  corcate  per  terra,  e quelli  fono  paefi  penimi  viti  non 
caldi,  & affai  afchitti.  in  altri -paefi  fi  fofientanofopratraui,  ò legni  diroiicrc,  arborene 
dentro  i quali  fono  conficati  altri  legnetthfopra  de’ quali  quali  rami,  s’accomo-  vigne  . 
da  la  vice,  e quefio  in  quelli  nofiri  paefi  fi  potria  praticare , oue  per  la  vecchiaia 
cadendo  vn’arbore  , la  poucra  vite  le  ne  conuicne  perire , per  non  haueri'oflcn* 
taccio. 

In  quefio  Cótadoi  o non  sb  veder’altro  modo  di  foRentameto  alle  viti,ó  colti* 
uacione, parlando  generalmente,folo  la  lugliatica,ò  tremarina  fi  conduce  sii  per- 
gole,ò attorno  li  Cafamenti,oue  gode  e del  caldo,  dciralcczza,e  porge,  oltre  l’v- 
tiie,di.'ettatione  con  l’ombrale  verdura,c  perla  bonti  del  terreno  ortiuo,  ò cala*  Votar  la 
liuo,fi  può  allongarc, quanto  fi  vuole, ne  la  grofkzza  del  cerreno,fe  la  rende  mor  lugliatica 
bidd,  li  porge  danno,  mentre  di  quella  fe  ne  ferue  folo  per  mangiar,  per  tempo,  e 
fc  quelle  viti  votai  mandat’in  alto  con  follecito , per  iùuerne  prefio  la  pergola^ 
ombrola,  Icruici  del  modo  d’acciecar  gli  occhi  più  baffi,  detto  poco  dianzi  . 

Le  viti  hanno  la  pucriti  fino  d quattr’anni  ; la  virilitd  d’anni  dieci,  la  vecchiaia  Stati  del 
fino  à vent’anni  ; la  pucriliti , e vecchiaia  fi  poranno  corte  d’vna , acciò  le  gli  re-  la  vite  * 
prima  il  vigor  dcli’allungarfi,  e polla  ingroffare,  l’altra,  acciò  non  fc  glidia'trop- 
po  d’alimento,  e poflanaantencrfi  . 

Il  nuouo della  Vite  d’vn’anno  fi  conofee  alcolore,clléndo  li  capi  nuoui  Leona.  Come  (i 
to  Tane,  cbiato,  e quali  rolfi,e  più  politi  di  quelli  d’anui  due,quali  fono  più  feurj,  conofctu> 
e crefpi,  li  vecchilfimi  fono  negri,  e rugefi . la  vite  . 

L’jncfiar  delle  Viti  è vn  folo  modo  al  ficuro>cioè  à bietta,ò  col  rorcoIo,fo  bene 
>ò,  che  ancora  s’tfa  il  tralponarne  occhi, ma  l’hò  per  affai  più  difficile  del  fodetto 
come  fi  dirà  à Aio  luogo  nel  traturc  d’inferire:  L’incfiar  le  viti  di  foro  m vn  falce, 
o fioppa,  ò cerafa;  pe  rhaner’vuc  fenza  vinacciolnò  vue  naaturc  di  Maggio.Cófef> 
landò  la  mia  ignoranza,  non  l’hò  mai  creduto,  e prouato.non  mai  riufeito.  Que- 
llo bò  beo  fatto  con  la  trincila  gallica»  hò  iulccito  la  Vite  di  foro , lenza  fpaccat* 
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Con  quefio  modo  di  coltiuatione  goderi  la  roa  Villa  vn' abbondanza  d’vua  la  i 
qualenon  fclot  arrìcchirdtma  tipoegerd  copioraópukiKa,TielIiatuacafaipojche’ 
quella  lì  conferua  verde  lino  quali  aH’arriuo  della  nuoua  Jugliatica  > c betiìdimo . 
fopra  lìuorci  ò arelle>  in  luogo  pccò  afctattqi  &<qlcuro>£anaodorenc  ancora  cui 
Tilodo  di  venderla  d pelo  molto  denaro*  maiblo  di  bianca>.comes*èdecco  di  foprai  L’V'uc 
eóferuar  Angiola*  Paradifa*  Chiocca,  e Montonego  fono  atte  d confcruarli  ; delle  ncgrc_>, 
l'vue  . ivue  d’oro,  la  guirefca,c  maiolo*  confernanofì  ancor  le  fudette  vuc  altrimenti, con 
appenderle  al  lothcto  di  qualche  Ganza  ofeura,  e meglio  fc  legata  daUa  parte  da 
ballo  del  grappolo, fì  fard  Gar  alla rouerfcM  .onde fù  cantato ^ 

I flit  va  e muocum  tuta  vefeere  brumai  > . ..  .j 

. Si  tamené  viridi  palmite  fiifiulerù».  = u • • . 

£ forG  meglio  Bianca,  ma  di  color  di  fiimmaaecefa  i 

Sia  ua,t  nata  in  montagr ola  apnea, 

Fafsipiàdolce,e  più  del  ventre  amica, 

Ne  lafLuiì^apofata,èinaltoappeJa  . 

Conferuafì  ancora  quaG  ogni  forte  d’vua,  fc  quando  vendemiatadopò  mezo 
giornoiC  nel  mancar  della  Lunafil  che  G deue  ollcruar  ancora  nel  vcndemiarle-fu- 
detee)  s’infonderd  in  acqua  falara  tiepida , c poi  G lafcierd  afciugar’airombra»,  • 
Quelle  vuc  così  verdi  IcruonG  nelle  tauole  il  Verno,  e la  Primauera,  con  tanto  gu- 
llu,  quanta  marauiglia,  e fc  ne  regalano  infalate,  & altre  vuiande  fredde  ì conlcr* 
uauaG  l’^ua,  ancor  lei  in  aceto,  confcruaG  lecca  al  Sole,  & in  forno,  e fcrue^in  vna 
Cafj  per  condimento  ne’magnari,  in  luogo  d'vua  paGa,  fe  bene  fcccando  al  fudcc- 
to  modo  la  noGra  Tremarina,  G fd  rua  paGa  perfeteiGìma . 

Nel  Gne  di  Luglio  raccolta  dell’vua  non  matura  farai  AgreGe  , con  ifparmio 
del  comprar’agrume  alcuno, & in  ogni  modo  potrai  condire  Jexue  viuande  acide» 
& appctitofe,  faGi  qucGa  in  due  modi  pcGa  l’AgreGe.  all’vfo  folito  deU!vua<  G ri~ 
pone  in  vna  nna  ; Icuato,  che  haurd  le  grafpe,.&  ogni  elcremcnto  : G caua,  & in  vn 
bottìcino  s'cfponc  al  Sole,  tenendolo  riempito,  vi  G lalcia  tutti  lì  giorni  canicolari, 
onero  fubito  canato  dalla  cina,l’AgrcGo,  G fd  bollire, leuddonc  la  fpumaGno,chc 
Ga  calato  il  terzo . L'altro  modo  ammaccata  l’vua, mediante  vn  fctaccio,G  cola  i I 
fugo,  quello  s’cfponc  al  Soie  ardente,  poGa  in  catiui  piccioli  ò piatti  larghi,  G ve> 
drdichc  in  capo  d tré,  ò quattro  giorni,  G códcnfa,efminDilcein  maniera tale,che 
quaG  fatta  cotognata,  lì  ripone  in  vn  baratto,  ò altro  vaio , della  quale  poi  Gctn* 
pcracone  in  acqua,  ò brodo,  quanto  vn  grano  di  faua , farai  agro  quàlGuoglia  vi* 
uanda  ;auuerti  peròmerre  Gd  cfpoGa  alSolc,d  diGenderlada  pioggie, e rugiade. 

ly vua  agrcGe  fc  ne  fanno  groGate,  mincGre,  s'inacidifce,ognt  viuanda  di  graf- 
fo, meglio  di  magro  : si  fanno  falfe  verdi  cfquiGce»  mentre  l’vuaètrdracido,  &il 
maturo,  c maliime  di  lugliatica,  con  agreGe  G concia  il  vino  patito  gii  detto  « 
Fadi  feruir  i’vua  per  indolcir  viuande  in  luogo  di  miele  , fcnza  f^a , mediati^ 
tc  la  fapa,òrabba;  Non  credo,  cherbuoroopoGadeGdcrar  ptùguGi  di  quello, 
che  rcodc  la  vite,  qucGa  é moGo  colato  , e latto  bollire  Gno  > che  cali  i due  terzi, 
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8c  c megKo  il  peccare  ni  troppo  caocerla.chc  in  non  lafciarla  cnocere  afTji.  St  co- 
nofcela  fua  perfettionc col  ponete  due  goccie  fopra  vna  carta,  fé  col  llar  pen- 
dente la  carta  la  goccia  non  fi  ftacca.  è cocca  affai . fc  ancora  intente  le  due  cime  ^/o. 
de'  diti  groflo.Jc  indice,  c quelli  congionci  infieme,  quando  è cotta, nello  flaccarfi 
fi  felice  vifcoficàiC  fi  quafi  fila . Sente  la  Sapa  alla  cucina,  e credciiaa  in  niolcifiì- 
me occafioni , come  d fuo  luogo  fiditi. 

Fi  iVua  da  fc  fteffa»  vna  falfa , ò fapore  vtilifiìmo  in  vna  cafa;  s’enipie  vn  cal- 
ìlaio  di  grani  d’Vua.  fé  gli  aggiunge  mofio,  quanto  ne  capcic  farro  bollire,  come 
la  (Ìpa,fi  vota  c raffredda  in  vn  bigoncio,poÌ  con  vn  di  rame  bucato,  ò con  »n  fe- 
cazzo  raro  palTandolo , fi  purga  da  efcremcnci , vinaccioli , poi  riporto  in  vn  va- 
fo  pc’i  Verno  acciò  nonfubbola>e  polla  feruire  quanto  moftarda,fc  gli  miftica  fc* 
nape  in  polucrc  ; che  (la  fiata  vintiqaactr'hore  infufa  in  acqua,  ouero  aceto,  for- 
te ogni  libre  2 ;.di  fapore,  vna  meza  libra  difenepaè  la  dofa,  poco  più,  ò meno, 
fecondo  il  gufio.ò  bonti  della  fenapa. 

Quali  cuccili  frutti,  leuacone'}afcorza,Se  il  feme,  come  mela,  pcra,cotogna,  e 
fimili, fatti  bollircin  mofio  col  calo  fudetro;  fanno  lalfc  diuerfe,  c rare , e quelli 
non  occorre  colarli  ma  folo  per  diffcnderli  dal  fubboIimenco,fi  mifticano  con  fe- 
napa a modo  fudetto , ouero  fe  gi'infonde  canclla  , e garofalo  pedo  . 

Mà  doucrralafciola  vioandaldi  mofio  detta  Sughi,cofiumata  folo  in  Bologna? 
quella  abborrira  prima  da’  Forefiicri,  di  poi  affaggiata,  canto dcfideraca,mcncrc 
fi  fi  bollire , e fchiumare  il  mofio  ; in  vn  altro  vaio  fi  fiempera  con  altro  mofio 
tanti  cocchiari  ordinarij  di  farina,  quefie  fono  le  fcodelle  del  mollo,  che  bolle,  e 
fattone  quafi  cola,  quando  farà  colato  il  mofio  tato  che  poffariceuer  la  cola  fat» 
ra,vi  fi  miUca  dentro  poi  a fuoco lento,di  nuono  fi  fi  bollire;  Da  alcuni  nell’atto 
di  magnarli s'vfa rincorporarlt  pane  grattato,che  non  fi  difdice.  Le  gufeie  di  me- 
lone, leuatonc  la  feorza  di  fu«ri,Sr  impafiìce,  ò al  Solc,.ò  in  foruo,poi  fatte  bolli- 
re in  mofio , fi  conferuano  fino  dalla  Pafqua . 

Conbeilifilmo  fcherzo  fi,fà  entrare  vn  gc;ipollo  di  Lugliatica,  ò alrr’vua,quà- 
' da  è picciola,in  vna  carafià*  qual’habbia  il  buco  firerto;  ingroffara  l’vua , & a Aio  po/o  d'v- 
tempo  maturata , fi  fiacca  con  vn  poco  di  ramo  della  vice  attaccaro;  non  può^v*  uai»  vna 
feire  l’vua  dalla  caraffa,  ne  fi  conofee  con  fiupore,  come  lì  fia  entrata . " caraffa  . 

\là  chi  potrà  mai  à pieno  dcfcriuerrvtiic,chc  oltre  il  vino,  porge  all’Huomo 
rjuefia  pianta , le  cui  lagrime  sviano  dà  Contadini  per  il  mal  de  gli  occhi  in  cal  f'tilitd 
/Cagione  frcquéte;vogliano  alcuni , che  quefie  lacrime  facciano  lifcia,e  morbida  àeUavite 
la  carne, e fcruono  per  rimedio  ad  alcune  infirmità  della  vite,  come  fi  dirà,àbif-  petlafxe 
fo  l’vuaifieffa  ben  matura  muoue  il  corpo, notrifcc,&  ingraffa, rinfrefea  il  fegato,  duina . 
gioua  al  pec:o,al  polmone,Sc  alle  rcni,e  quella, che  fià  appefa,  dopo!  colta,  fi  pri* 
ua  d’ofl'cnder  con  venrofità. 

Có  le  lbgiic,alicgra  la  tauola,  c la  ripara  da  immondezze, fi  tramezano  à qual  f^tihù 
fi  voglia  cella, che  s’hibbia  da  portar  frcfca,c  icruono  alla  medicina  per  rinfrefear  delle 
le  rem, (Se  il  capo,  applicate  intinte  in  acqua  rofa.  con  fiori  di  vite  fi  concia  il  vino  glie- 
parito.coii  acqua  dcTudctti  fiori  diftillata,  come  fi  difilli  ano,  le  refe,  fi  dà  odore 
^aujlllimo  al  vino  c fi  fi  bianca»rnorb.da,  c lifcia  la  carne . Le  Vioaccie  afeiutte 
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abbruggiinOf  e mantengono  cpntinuaco  calore  « con  trp»mi  di  legna  > oltre  , che 
fanno  buona»  c rara  cenerei  per  far  lifciuoie  per  rimediare  alle  vici  ofTcfci  sì  come 
Delle  vi-  infracidite  ingraitanoi  e fanano  le  vitii  come  (i  dirài  e giouano  al  terreno  • col  ce- 
uaccie . nerlo  follcuaco  : da  cucci  li  quali  vtiliiccitatoicome  potrai  trattenerti  di  non  amar 
le  vidi  e con  diligenza  farle  colcjuaref  canto  piùi  che  fubicoi  che  comincia  iger- 
mc^Iiare  ti  confola  col  roodrarti  frutto  . ilquale , come  ogn'altra  cofa  ; prima  fi 
Trefagi  fiori  poi  ingtofla  i pocoi  a poco  vero  è»  che  fc  mentre  è in  fiore  piouc»  l'acqua  gli 
étlli  fu-  è di  gran  danno»  onde  fcriue  Gio.  Boemio  I che  in  Franconia  vlano  ofTeruar  feil 
turi  veti  giorno  di  S<VrbanOi  nel  quale  prefuppongonoi  che  l'vua  Ita  in  fiore, fi  buonjipm* 
demii . po»  perche  fe  pioue,  fanno  concettoiche  debba  effer  poch' vua:  Altri  ancora  olTer  • 
uano ilgiornodiS.Vicenzo ;e perciò legono quelli verfì.  . 

Vincenti  fefio  fi  Sol  ràdiet  memr  efto  * 

TaratHis  cupis,  quia  muUu  colligis  vtuu» 

ùifefafu  'Quefle  viti  con  canta  (pefa,  & induflria  accrefeiure,  & aggiuflate,  quefte,  che^ 
ferflitio-  producono  sì  foaue  liquore,  quelle  > che  con  tanto  quotidiano  guflo , & vcile  im  • 
fi,òvana  menfo,  danno  ricreacione  aU'Huomo,  lì  deuonoconfcruare  ,e  difTcndere  da  ogni 
deUauite  ingiuria,  i quella,  chcdaU’aere,  ò Ciclo  vieni,  fe  bene  fono  ferirti  molti  rimedi] , 
ò mno  vani , ò fuperlliciolì,  perche  il  difender  la  vigna  da  nebbie,  ò brine,  con  fu* 
mo  fatto  dalla  parte  foprauento  di  farmenti,  ò galbano , confìderi  ogn’vno,  che  fi 
dooria  fare,  in  canta  abbondanza,  che  faria  più  la  fpefa,che  iVrileioItre  che  ne’fìli 
d’arbori  non  fi  può  pratticare . 11  creder  poi,  che  col  cuoio  del  Vitello  marino»  ò 
tefehio  d’vn  Guflò,  ò con  vn  fpecchio  fi  pofTa  volgere  in  altra  parte,  la  furia  d’vna 
crudel  grandine,  l’hò  per  vna  pazzia.  Anzi  da  buon  Chriflianocon(ìderando,che 
Diftfa  ve  il  più  delle  volte  quelli  flagelli  fono  permeili  da  Dio  per  li  noflri  peccati , ò fbrfi 
ra,  e cer-  da  poco  guadagnarli  le  Felle, fari  meglio  ricorrer  per  rimedio  à quella  mifericor* 
u.  dia.che  à niuno  è mai  fcirfa,con  rimedij  pij,placat«  Sua  Diuina  MaeBà,procurar 
di  fcacciar  la  maluagiti  diabolica  , con  Cere  benedette  in  formai' Agnus  Dei, 
far  benedici  femi,  & i campi  con  Acque  fante,  e benedsi  te»  non  lì  feordar  dei  fuo* 
no  delle  Campane,  & in  particolar  tener  ne’ campi  Imagini  di  S.  ChriHoforo,poi' 
che,  come  riferifee  Alfonfo  Villegas  nel  Flos  Sàdorum.prima  che  quello  gloriofo 
Martire,  rendeflc  l’Anima  al  fuo  Creatore,  gli  dimandò  gratia , che  oue  folTe  fua_. 
Reliquia,  ó Imagine,  li  ricrouaire,quel  luogo  folle  preferuato  da  tempella . 

Circa  poi  le  infìrmitàii  quali  la  vice,  come  vegetante,  è fotcopofla,  bifogna 
I{imdii  eonlìderarc  la  caufa,  fe  da  troppa  magrezza , perloche  fanno  capi  cotti , minuti, 
alle  infìr  florthelé  foglie  ingiallifconoprelìo,qoello  lì  cura  ottimamente, con  orina  huma 
miti  del-  na  di  fei  meli  raccolta,  miflicata  con  ceneri  di  vice,  ò tlerco  di  capra  , ò pecora.» 
li  Vite  . ben  digello,  e fc  non  hai  orina , feruici  di  feccia  di  vino  vecchio  , quello  flclTo  ri* 
medio  ferue  ancora  alle  viti,  che  non  tengono  l’vua  ; fe  l’infermi  auicnc  da  troppa 
morbidezza,ògrairezzaditerreno,pcrlaqualefaccia  moki  pampini,  efenza 
vua,  onero  marcifea  lVua,auanci  maturità  quello  lì  prouede  con  poner*allc  radi- 
ci della  vice  cenere  di  farmento,  ò fabbia,  ouero  vi  lì  pone  farina  d’orzo,  con  feme 
di  porcaccia,  e fe  la  morbidezza  fudetea  portalTe  pericolo  col  troppo  lacrimare^ 
di  perder  la  virtù,  come  auuicne  tal  volta , fe  gli  fpacca  la  maggior  radice , e vi  lì 

pone 
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pone  in  mció  un  faflctto . Se  foffe  la  Vite  offefa  da  zappa, o vanga,  ò diroucrchio 
Ìlorca,con  lo  fleflb  cenere  di  farmcnti,  miliicaca  co  lagrime  di  Viri , onero  morci  Inpiaffr» 
di  oglio  non  ralaca,c  bollita  al  caldo  del  tcr^ojfi  ft  impiaflro  raro  per  fìmiroftefe  rimedio 
è fi  può  feruire  ancor  di  Aereo  di  capra  . Se  per  uecchiaia  uienc  alla  Vite, rogna,  alleniti, 
brozze,ferza>ó  altra  infirmici, e tù  tagliala;  e la  fanarai  col  ringiouenirla,perche 
arpeccanecapi  bcllirsimi  da  propaginarc,  come  se  detto,  & in  dubbio  uedendo  la 
Ulte  inferma»  ieruici  di  quello  rimedio  per  il  piu  breue,e  ficuro,oue  le  uici  pe'l  ge- 
lo fi  fcccano.non  ti  incrclca  auàti  il  Verno  coprirle  di  terra  » perche  alerone  fi 
uano  in.cal  maniera.E  doue  nonoccorretal  briga, non  ti  fi  feorda  in  ogni  modo  di 
far  fcuoccr  la  neue  fubico , che  ci  è fopra,  & il  parcicolar  delle  Pergole,  perche  ol> 
tre  il  patimento  della  Vite  con  caufa  didifpendio,  ti  ruina  la  Pergola.  Gli  anima- 
li » che  ofiendono  la  Vite , alcuni  fono  ainuti,aicuni  grandi:diccfi,che  focterran- 
doli  un  uentre  di  pccora»nel  mezzo  della  uigna,gli  inimali  minuti  ui  fi  riducono, 

8t  iui  fi  polTono  ammazzare , e con  la  ftelTa  efea  fi  può  pigliar  uendecta  piQ  gior- 
ni .Vogliono  ancoraichc  il  far  fumo  nella  Vigna  con  letame  di  bue,  ©con  galba-  Difeft 
no,  ó con  qualche  fcarpa  uecchia.ò  con  corno  di  ceruo.ò  con  peli  di  Oonna.oue-  daaniimt 
ro  il  piantar  nella  uigna  peonia,  fi  difenda  la  Vice  da  animali  minuti  . Collanti,  liminuti, 
no  Imperatore  dice,  che  le  ceneri  di  farmcnti  mifticata  con  lacrime  di  Viti,  e fec- 
cie  di  Vino  uecchio, polla  al  piede  della  Vite, la  dificnda,da  itermi,&  altri  animali 
minuti.  L’ungece  il  Falcello,con  cui  fi  pota  la  V ite, di  aglio,ouero  di  oglio, oue  fia 
bollito, 0 pellato  aglio  oucro  gli  illefsi  animali , che  ofiendono  la  Vice  difende  la 
V igna  da  rucche,e  magnacozze,ò  uogliam  dire  càrarelle,da  noi  dette  tagliacizzi* 
in  Latino  volucrj,  quelli  animalccci  in  uero  danno  graodiishno  danno,ma  fc  fia_, 
ucro  quello  rimedio , io  ne  dubito  ; Hò  ben  ueduteo  pratcicar  lo  fcuocer  le  Viti 
oue  fi  ueda  con  TolTcruazione  di  qualche  foglia  rccifa  di  nuouo , & accorciciaca , 
legno,  che  quello  animalecco  iui  dimora  : anzi  conofeiuco  quello , fi  può  cercare 
in  dette  frondi,  di  poco  accartocchiace,di  tal  animalecco,  & ammazzarlo,  e doue 
non  fi  giongc  con  le  mani,e  fi  conofee  dalle  fiondi , che  cominciano  ad  impafsire, 
che  ciò  quello  animalecco,  fe  gli  fotcopone  un  canellrello,ouero  una  fporca.oae* 
ro  il  capello,accioche  nello  fcuoter  della  V ite,  fecondo  che  quello  cade,  fi  raccol- 
ga, e fi  ammazzi  ma  non  fi  cal pelli  con  piedi,poichc  non  ben  morto  ritorna  à far 
danno . Conllantino  Cefare  dice , che  vngendo  il  falcello  con  graffo  di  becco , e 
fangue  di  rane , farà  rimedio , che  gli  animali  minuti  non  oficndino  la  Vite , tutti 
quelli  pero  fono  danni  di  pocacooifcguenzarifpecco  a'danni,  che  fence  la  Vite  di 
animali  maggiori. 

Che  il  Bue  non  toccherà  fionda  afperfa  di  acqua,  oue  fia  fiato  infufo,o  bollito  Difefada 
cuoio  Vaccmo,  può  elTcr  uero,ma  come  difenderemo  la  Vice  dalla  capra»  ò peco-  animali 
ra,  il  cui  dente  è la  total  fua  ruina.e  quello  è il  maggior  danno , che  fia  fu  il  Con-  grandi . 
cado  Bolognefe,  cioè  la  poca  cura,che  si  hi,che  le  Vici  non  fiano  ruuinate  da  be. 
fiiami,  & una  uolta,  che  fia  rofa  da  quefii,mai.più  ritorna , e fio  per  dire,  clic  fa- 
ria meglio  canaria,  e piantarcene,  un  alcra,che  il  procurare  di  crefeer  quella:  tue- 
tauia  fe  la  uite  gualla  è giouinc , fi  può  tagliar  uiciuo  a terra  ; cietefia  Virgilio  fi. 
milruiìia,  oue  dice. 
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. inmtìi /acri  aitar  di  Bacco  il  becca 

Sacrificar  foUa  Molaica  età.  i 

' In  damo  però  {Manti  la  Vigna  colciui  l'arì>oretò  i auuici  il  càpo>fe  non  procedi 

d'difcrai  accio  da  beltie  nò  fìano  rumate  le  tue  fatiche  > e da  ladri  arportacirtooi 
ti  lutjià  quello  in  parte prouederai  col  circondar  il  campo>ò  la  vigna  cónma  buo- 
oa  (icpei  alcuni  non  contenti  per  maggior  difefa  la  duplicano>  vnadtfpinepec 
riparo , L’altra  di  altra  materia  per  difcfa>e  bellezza . Per  riparo  > e difefa  • tutto 
Siepe  di-  quello,  che  impedifee  l’adito  libero,  è fulficiente  lìcpe,  cioè  olmo,  oppio,  moro  » 
<*er/e.  quercia  cotogni,  meli  peri  noccioli,  c limili:  ma  quelli,  fe  lì  lafciano  andare,s’àl> 

zano  tanto  d/fua  natura  ,che  facendoli  rari  al  piede , rendon  la  fratta  da  paflare 
comoda;  fe  li  tengono  baffi  col  talgliarli^s’ingrolTano  in  maniera,che  feraono  per 
fcala  à chi  vuol  formontare . Kon  ci  lari  cofa  più  atta  per  far  liepe , che  lo  fpino  • 
il  meglio  di  tutti  è quello  di  Fìuqk,  ó lia  quello , che  (li  verde  tutto  l’anno,  con.. 

. ' certe  baccheroire,occtofpihode'Giudei,òfiaqueIbìicodetcobulzone;maper* 

. * clic  di  quelli  poca  copia  fe  n’hi,  e quelli  non  s’appigliano  così  in  ogni  luogo,farà. 
meglio  di  tutti,  per  far  fratta  da  difela.  il  fpino  bkt}co;poicbe,oltre  la  fuadéfez* 
z3  per  li  molti  fami,  che  tiene:  i e (pinoli , e patricolarmente  vicino  i terra  con  i 
quali chkidebeniffimo  ogn’adito,  aizaàacorain  alcuniluoghi rami  politi,  sù 
quali  li  può  inferire  ogni  fottedi  fruttoicomed  Tuo  luogo  G dirà;  il  fpino  nero  fà 
Io  (ledo  edietto  di  difc{a,com8Ìl  bianoet>ma  non  è buono  {>er  inferire  fe  bene  ricc> 
ue  ogn’infcrtQ,  non  crefee  con  prol^fhà,  come  fidird  la  raza,per  non  ftar’vnita 
non  difende,  fe  don  in  qucba  partc,  oue  hi  il  fuo  ce{{x> . 

Fra  le  liepi  di  bellezza,  la  Rofa  per  tutto  il  mefe  di  Mag  >io  porge  grata,  e 
gavillaimapoirBftateimpallidifce:  il  granato  ptu*  ancor’egii  fà  òepe  ,ma  più 
bella,  che  forte , e vuolein  iuc^foliuo  ; Il  moro  d’india  d’Autùno  fiorito,  fi  di- 
lettcuolficpe  ; Il  ginepro  il  lauro , regio , il  lauro  ordinario , che  non  èbuono  per 
la  vignaio  fpigo  rofmarino,  o mortella , perche  n<m  perdono  la  fronde  il  Verook 
fanno  allegra  ftatta  ; io  fieflo  fi  il  buiiso,ma  l’£Aate  crafmette  va  tafodoce  ,cbe.« 
oilénde  il  capo . t '.'c  i 

Siepe  di  ■ Sopra  ogn'altro  fanno  bella , e folta  lìcpe  il  caurolTano , che  c il  tanto  nomato 
iigaflro^  per  candidezza  Ligullro  da  gli  Antichi,  Si  il  fanguineilo,  poiché  di  Tua  natura  fo- 
no arbuHi,  che  non  crefeono  molto,  s’allargano  però  aflane  chi  li  coltiuacon  va- 
ga, Si  aiuta  con  grado,  e tonda  d’Ellate  i I^na  niKiuà , fari  fratta  denfa , e larga 
tre,  ò quattro  piedi, 'quelle  ogni  cinque  anni  tagliate,  lauorate,  come  fopra» 
ringiouiiiendo,  crcicono  poi  più  larghe,  e folte  di  prima . 

T urta  quella  forte  di  (ratte  Irpiantano,  e quelle  che  fanno  feme , li  feminano  ; 
tutte  le  piante  vogliono  haucr  radica,  eccetto  li  lauri,quali  s'appigliano  lenza  ra. 
dica  : (Luclle,  che  fanno  Teme,  lì  caua  dalle  bacche,  c Icuatone  la  cortecia,e  la  mi- 
dolla d'attorno  al  feme,  fi  mi  dicano  con  cola  rara , poi  con  quella  li  bagna  vna 
fané  vecchia-,  quale  così  intinta,  fi  ripone  in  vn  folTarelIo  cu{x>  vn  palmo , & iui  li 
cuopre  auanti  il  Verno;  quelli  Temi  radicati  in  quella  fune , giàinfracidica,  à Pri- 
inaucra  nafeono,  ecrefeono  felicemente,  c fe  tardadero  vn  anno  a oafccrc,  non.* 

difpc- 
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difperflri  petthe  tal  volta  Aanno  molto  : viene  però  meglio*!  che  i fudetti  femi , e' 
mallìme  quelli  dello  fpino  bianco»  fì  ponghinoin  vafo  per  Natale  > millìcati  con 
terra»  ouc  inaifiaci»ò  fattoci  piouer  fopra»  germoglieranno»fc  in  vna  ffalla»ò  can.  Tilodo 

tina  calda  fi  ccranno  fìnoà  Primauera»  c conorciuto»che  già  fi  cominciano  à muo-  per  fama 
uere»  fi  pongono  poi»  ò à Tuo  luogo»oue  vuoi  far  la  fratta»  onero  in  terra  i nafee-  /cerei [pi 
re»  per  trafpiantarli  poi  l’altt ’annotoue occorre  .Quefii  arbuffi acomodati  in  for-  ni  biachi 
ma  di  fratca>fe  non  vuoi»che  fiano  atterrati  da  ncue»ò  forzati  da  beflic>&  huomi*  etognifie 
ni»  ti  bifogna  con  pali»  e pcrtiche»e  quantità  di  venghi  tenerli  vniti  » & in  quello  pe. 
ogni  Primauera  vfarci  flraordinaria  diligenza»  che  i quello  modo»e  manterrai  la 
fiepe»  c difenderai  la  VignaiSi  riparano  quelle  f'ratte»e  fi  porge  difefa  alla  V igna  » 
oal  campo  » fe  fi  circonda  con  vna  folla  larga  » fi  fi  lolìeflbcon  il  farci  vn’altra 
fratta  di  fpini  lecchi  auantiia  verde»  o con  vna  fratta  d’areile»  ò con  tauole . 

Finito  il  difeorfo  dcirVua>Moflo»Sappa»ò  faporc  materie  dolci»  non  credoiche 

fia  per  difdirc  il  parlare  dcirApi»apportatrici  di  miele»tanto  più , che  le  pec,  deW.Api 
chienon  hanno  fpecie  d’altri  animali  i loro  limili»  dc’quali  io  habbia  à trattare» 
con  quali  fì  pollino  defcriucrc»  non  eflendorApi»  come  fi  fuol  dire  per  prouerbio  > 

ne  rccello  » nè  pipiflrello  > & ancora  perche  parmi»  che  l’Api  sù’l  Bolognefe  cor>  < 

rano  la  mrcefima  fortuna  nel  coflproarfi  poco»come  le  Vigne»  c có  poca  ragione  . •’ 

per  certo»  perche  fé  fi  deue  cercare»  e proporre  qucll’vtilc  > che  con  poca  fpefa  > e Lodi. 
meno  fatica  reca  guadagno»  qual’è  maggior  di  quello  dell’Api»  rifpetto  alla  poca 
briga  che  vi  c’accorre  i irà  tutti  iguftiii  più  foaue  è il  dolce  » quello  l’Apitc'l 
raccoglie»  col  quale  redi  grata  ogni  viuàda:  tra'tutrigli  huomini  vien  lodato  rm 
duflriofo»  etra  glianimali  l’Ape  fola  hà  titolo  d'induftriora;  La  più  pregiata  co. 
fa»che  fia  al  mondoè  l'oro»  e l’Ape  dorata  flimafi  fecondo  Virgilioila  più  perfet. 
ta  à dififerenzadeiroltre  di  color  tecreotT ra  gli  honori»che  à Dio  fì  porgono  vno 
e il  lume»  & a quello  l’Ape  ti  fomminiflra  la  commodttà»onde  fi  può  dire  » che  il 
lorfcuttoègratoiDiOi&àglihuomini:  Tri  tutte  Icdignicà  lamaggior’è  la 
Pontificia  > e quella  hoggidi  l'Ape  d’oro  te  l’adita  > Il  goucrno  delle  Republiche 
flimafi  più  perfetto»  perche  le  rifolutioni  fatte  da  più  configli  douriano  cfler  piò 
fauie>equal  Repubhcaìèmcg'ioordinaradiquclla  deU’Api?  Tahre  hàno  bensì 
da  quella  apprcfoil  primo  modo . Che  il  fello  feminile  poiHa  màtencrfì  con  fero* 
cecaflità»  laUepublicadeU’Amazone  l’imparò  dall’ Api»  e però  prcflb loro»  la  ~ 

Dea  della  caflità  haucacuradcti'Api»  eia  loro  imprefa  era  vn  giglio  liberato  da 
vn’Api»  La  fingolar  Rcpublica  Spartana  fù  il  fplcndor  della  Crecia»con  la  proni. 
dcza»&  vniuerlale  induflria»  le  quali  virtù  imparò  daH’Api  > e fe  pcrniefl'e  il  larro. 
cinioi’Api  ancor  loro  vano  furando  a’fiori  il  miele . Amafis  Rè  di  Egitto  dall' A> 
pi  imparo  il  nou  voler  nel  fuo  Regno  gente  ociofa  > perche  ordinò  che  in  capo  aN 
Panno  ogn’ vno  rcndelTccóto  ddPinuaopera  j'cosìltApifcaccianojucor  loro , ile 
amniazzano  le  neghittosi  » c quelle  » che  lion  lauorano  >e  faticano»  il  che  Solone 
iKlIa Tua  Rcpublica  Atcnicfeìeguitò.  IlViucrtf»  habitare magnare  faticare»  e 
cooucrfarc  in  commune»  non  folo  da  fegno  di  haiier  più»  che  humana  prudenza  » 
fecondo  Artflotcie»  ma  ili  imparato  à quante  Religioni  ci  fono  la  vera»fclicej,ci 
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faata  rita  comoiflnc . Il  Mandar  colonie  ad  habitar’alrroaè;  la  Republica  Roma^ 
na  apprefe  dall’ Apii  quali  vcdiamoogn’anno  mandar  feiami  ad  babicafaltrotte  • 
' £ chi  non  può  fcorger’in  quelle  inuiolata  giaflitia*  emeorde  pietà,  temporanza  • 

' módezza  con  incr^ibile  vrilità,  onde  hebbe  à dire  XantippOi  che  hauerebbe  più 
i . to/lc  volnto feruirepa Soldato  vn Rè d’Api, che eflès Capitano d'vQ’efcrcito di 
, Formiche,  percheil.Rèd’Apifenzaacu!eodenotaiClielontanodatirannide,cO‘ 
manda  folo  quelle  cofe,  che  fono  concernenti  all'vtilc  della  Republica , tnd  il  co- 
mandare à Formiche,  cioè  ad’huomini,  che  non  Tanno,  ò non  vogliono  vbbidire* 
è gran  penna  Tenza  Tperanza  d’honort  • ' 

T ralafciaco  adtique  per  adefib  cicbche  di  vcro,ò  fauolofo  fì  raccóta  del  lor  mo^ 
Etimolo-  do  di  naTccre  d’vKgioOèco  in  quefti  paeli,  totalméte  ignotoniirò,  che  l'Ape  e così 
già . detta  perche  naTcc  seza  piede, ò dalla  parola-latina  apejr,qualì  cheha  la  sómkà 
ò il  Tupremo  di  tutti  gli  animali,  oucro  il  colmo  d’ogni  virtù , hi  di  bifognopr/n- 
cipalméte  di  Caia,  edi  hto;  la  ca&  rótóda,ck  noi  aliai  coHumata,eperrcfperié- 
Qcal  ieb  za  lodata  di  feorze  d’arbori , ò d’arbori  vecchi , li  Tà  beniffimo , ad  altri  piace  più 
ba  tffere  quadra,  Tacca  di  tauolc  aTciutte , c vecchi , 8c  ad  altri  oua  ; vuole  però  io  qual  li 
voglia  modo  hauer’almeno  otc'oocic  di  diametro , longa  circa  due  piedi,  cbiuTa,  e 
rù,òfa/a  lìgilata  bene  dalle  bande;  anzi  calefattùta  eoo  calce, e Uerco  bouinoTquella  paro» 
dtU'  la  marinarcTca  vuol  dire  chiuder  bene  le  Bdixt)  di  Topra  lì  chiude  con  vn  pezzo  di 

tauola  afciuua,che  la  copra  tutta,  ma  inchiodata  in  tal  maniera  > che  ila  facile  in 
leuarla  quàdo  lì  vogli  pigiiar’il  miele,  e có  auuertenza , che  li  chiodi  non  pallino 
dentro,  per  efler  quefte  nemiche  del  ferro,  ouero  conficata  con  chiodi  di  legnotle 
li  Tanno  in  mezo alcun i bucchi , acciò  per  quelli  l’Api  pedino  entrare  » & vicire  , 
c quelli  douiiano  clTcr’alquanto  obliqui, per  difeTa  del  vcnto,tanto  larghi  quanto 
ball  i pcrcapir  vn’ Ape  fola , Se  vn  dito  lontano  vno  dall’altrcnqodlecatette, ouero 
alueari;  dentro  vogliono  elTer  politidìnai , libere  da  ragni , e tarme , & auuertire  , 
che  di  natura,  ò per  vecchiezza  non  le  generino . Se  gi’incrociano  nel  mezo,  lon- 
tano vna  dall’altra  vn  palmo  di  mano  in  due  luoghi, canne  oucro  bacchette  bian- 
che di  canepa , acciò  meglio  vi  lì  fermino  li  loro  lauorieri  ; quello  aggiuHato  del 
Tempo,e  mefe  di  Maggio,  s’ollèruail  tentpo  della  loro  vkita,  e Te  n’accorge,  perche  alcuni 
modo  d’-  giorni  prima  Ti  vede,  che  dalla  parte  da  ballo  delia  cafetta  auàza  vn  globo  i guila 
•fferuare  d'vna  palla  d’Api,  conoTciuto,  quello,  darai  auucrtito,  che  non  paflerà  molto  tc- 
lofcima  po,  che  Teiameranno  ; Te  afcoltando  con  Torecchio  vicino  alia  cafetta  > fentirai 
rr.  maggior  Tuifuro  del  Tolito  ; Tono  per  vTcir  di  corto  ì con  più  diligente  ; e certa  oT- 
Teruatiune  guarderai  Totco  la  cafetta , e Te  ci  ritroui  certe  cartilagini  rotóde,  quali 
come  quelle,  che  coprono  le  llanzecte,oue  l’Api  fono  nate, vengono  nel  loro  vfei- 
re  gettate  a ballo,  e rcllano  Topra  la  tauola,  ò muricciolo,  ouc  è pollo  la  cafetta  , 
Tata  Tegno  cerco , che  moltiplicate,  Te  n'vTciranno  in  breue  ; e però  procurerai  » 
che  di  quelli  gjprni  ToTpcttialcunolauori  neil  horto  auanti  il  mezo  giorno , ck* 
ca  due,  ò tré  bore , oue  Tono  vicini  gli  Alueari) , qual  fubito  aunedutoh  dcll’vTciia 
dell’Api,  pofla  có  Tuono , o poco  flrepito  dargli,  pccalìone  di  fermarli  ad  alcoltav 
tc  Te  il  Tuono  fard  poco  lì  poncranno  in  ramo  bado , Tc  molto  io  alto  ; peroebe  lo 
bene  Tono  varie  l’opiuiooickca  il  lor  yciiceiaogni  modo  vediamo , che  al  Tuono 
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fìfertftànb  > Ha  poi  i che  tema  dell’aria  pcrcolTa  da  quel  flrepito  > ò fìSi  che  elice* 
tiuamente  odanoi  io  mi  rimetto  al  vero.  Da  moki  vien’ofleruaco  per  intentiono 
di  far  beneda  loro  vfeira  verfo  Lcuancc , fi  come  per  male  il  lor’andar  verfo  Po-  Che/ì 
ncntc  : Da  altri  accortofi  della  loro  prollìma  vfeira , viene  bagnato  vno  dc’circo-  debba  fa 
ftanti  arbori  cpn  vino , ò acqua  melata  > onero  ci  preparano  vicino  vn  frafeone  di  re  quSdo 
quercia»  pur  bagnato  come  fopra  > acciò  da  quel  odore , fiano  inuitate  à fermar-  fono  vici 
uifi, -altri  vi  pongono  la  caretta  desinata  per  noua  fianzaivolta  alla  rouerfcia>vici-  »(>  allo 
no;  feriuatofi  poi  queftc»ò  vicino  i tcrra>ò  fopra  vn  arbore  alto»fubito  il  diligerà  feiamare 
tccuftodc  procuri  d’accarezzarle»con  sbrofaric  di  ottimo  vino»  il  quale  non  folo  e dopo/. 
le  fi  pacifiche  tri  loro.cafo  fodero  in  guerra» ina  le  rende  quiete»  c domeftiche  in 
maniera»  che  comporteranntf.  checonfega  » ò falccllo  fi  tagli  il  ramo  » oue  fono 
ferme»  c fi  porti  in  terra  con  la  maggior  defirezza  pofsibilc  ; potrafsi  quello  fare 
tutto  con  qualche  interuailo  loro  da  poi»  che  faranno  ferme»  & in  quello  mezo  S 
prepari  la  caletta  nel  fudetto  modo»  cafo  non  folle  preparata  » sbrofandoia  ancor 
lei  có  buon  vino,  o fregandola  co  timo»ò  melifia»ò  fròde  di  finocchioio  magiora- 
na  » ò faluia . L’Erera , dal  quale  come  da  naciuo  di  Spagna  » oue  c’attendono , e 
fruttano  aliai,  quelli  animalctti,  hò  cauato  molti  di  quelli  documenti»  dice  in  ol. 
tre» che  il  bagnar  la  cafettadi  orina  humana,  fiche  l'Api  correndo  à quell’odore 
lubito  ci  entrino  » e la  ragione  può  edere  » pc’l  guflo  falla»  che  hà  l’orina  » grato 
ad  ogni  animale  » ccosìinqualfi  voglia  modo  fatta  odorifera,  l’auuicinerai  i 
l'Api  dalla  parte  di  fopra  della  rama»  che  vedrai  > che  da  fc  ftede , ci  entreranno  ; 
ni;i  cafo  differifero  » con  ptxo  di  profumo  fatto  di  erbe  odorifere  » ò di  cenci , in- 
tinti in  llcrco  vaccino  le  afiumicarai  » foiecitandolc  al  potlcdo  dalla  nuoua  habi- 
tatione» 

Il  fito  vBordfer  fopra  il  tutto, oue  nó  rifuoni  Eco»  efpofto  verfo  il  Icuar  del  So- 
le  del  Verno,  oue  fiano  qualche  arbori»per  potcruifi  fermare  li  fciamùoucro  oue.  * 

Adombri  nelf  entrtUa  Vn’alta  palma» 

0 faiuatieo  diuo  accioebe  vfeendo 
Col  vfeiam  i moui  à Vrimanera 

Jl  I{jo  vicingf  inulti  à rinfrefearfi  » 

E le  fiorite  frondiàporfì  ad  agio. 

E perche  dei  fiidetti  arbori  ne  fiamo  priui»  ci  feruiremo  di  l'ambuchùmandorlF»  jtriori 
ò altri  arbori  odoriferi,  e quelli  ftaranno  bene  dalla  parte  Meridionale  per  difen»  diletteuo 
der  gli  aluearij  di  Ellate  dal  gran  caldo,  con  auucrtenza  però,che  ne  da  queflùne  li  per  .A- 
da  altro  herbaggio  fiano  l'Api  impure  in  maniera,  che  non  habbiano  la  libera.»  pi  • 
entrata»  & vlicita  dalle  cafette»  per  andar  alla  pallura , perche  ogni  poca  cofa  > gN 
impedifee,  e perciò  fi  dice,  che  oue  pafturano  Api»  non  ci  bifognariano  Pecore,  ò * 
altro  animale,  perche  oltre  minano  i fiori,  e la  lor  puzza  offende  l'Api»lafciando 
la  lana  tai  volta  attaccata  i fierpi,  & herbe  t quella,  à guifa  di  ragna  s'intrigaao 
> Api,  eli  perdono,  parò  Virgilio  ancora.  : < ; n;  » 

N(mv’  entri  U vento»  e vanii  vieti  mai , i 
Che  nm  portino  i frutti  à k lor  fianca , 

Ho»  fan  da  Capre  guajhi  vari]  fori» 
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edaTec<^ameao,elaCiuHenca,  " l- • ' 

Cbevàpe' il  campo  errando  t non  atterri 
L'herba,  e /porga  la  rugiada  in  terra . 

In  luogo  del  rufcelloi  per  abbeucrar  le  pecchie  lodato  da  Virgilioi  non  poten* 
do  eiTcr  hoiil  comodità  per  tutto  feruirà  vn  fonte*  ò altro  fortiuo  fe  quelli  fo(^ 
fero  affai  cupi»  con  faffi»  e legni  neifacqua  fi.  porge  comodità  all’Api  di  bere»  fen  ^ 
za  pericolo  di  naufragio  : in  difetto  delle  fudettc  acque  > è necelfario  aiutarle  con 
acqua  di  pozzo  . Dalla  parte  pofleriorc  vogliono  quefli  aluearij  efler  vicino  à 
qualche  muroiche  li  difenda  da  tramò  ana»  eilànobene>fefìa  pofIìbile»nella  più 
bada  parte  dell'orto  » acciò  le  Api  cariche  » più  veloci  vi  giungano . Il  giardino  di 
fiori  è molto  proficuo  > 5t  hò  prouato  » che  il  micie  > che  faceuano  l'Api  in  vn  mio 
, horto»  auanti  ci  fòdero  fiori»  non  era  di  si  buona  qualirà>come  c bora»  che  c’è  va 
f^’tili  all’  giarùino»  in  luogo  del  quale  potrà  fucccdere  qualche  prato  comodo , poiché  dc’« 
-^piifio'  dori  di  quella  molto  fi  dilettano  ■■  vero  è»chci  primatiui  fiori  delle  cipolle»  come 
ri  depra  oarcifo»giacinto»tromba  foriana,  e corona  imperiale  ricreano , e rinforzano  l’Api 
tue  delle  fodero  per  il  padato  V orno  deboli  » e però  in  difetto  di  quefli  » prouederai  ai 
àpolle.  mo  horto»  vicino all'Api»  di  rofmarino»  viole»  e mandorle»  che  fiorifcono  predo, 
per  fiori  tardiui»  viene  lodato  la  faua»quale  fé  fieminerai  à Luna  nuoua  porrai  co* 
llerbe^  nofcer»  fc  è vero»che scpre  faccia  hori,conforme  la  voIgar’opinione»e  faria  quaii* 
grate  all,  jq  dcfìderi  per  feruitio  dell’ Api  ; la  buglofa»  la  bm'aggine»il  trifbglio,le  zucche  le 
• rofe»  lo  fpigo»  il  puleggio.  c la  maggiorana»  & altre  herbe  odorifere  » fono  ottimo 
pillo  perle  Api»  l'aflèntio  il  ginepro»  i floridi  perfìco  fonotridi. 

Circa  il  tramontar  del  Sole  porteria  la  Caletta  sù  la  taiiola»ò  muricciuolo»vic(.  ' 
Quando,  no  ah’jkra  oue  è vfeito  l’vfciame»  ma  non  tanto»  che  fi  tocchino»  fottoponendo* 
e tome /ì  ui  pezzetti  di  legno  »accioche  l’Api  folopodinovfcire  ancora  dada  parte  dabaf- 
. debba  jet  fo^  ma  non  rant'alti,che  altri  animali  poflano  entrarci»coprendoIa  di  tego/e»  acciò 
uare  l al-  daU’acquc  non  fìano  didurbate»  ligandola  à palo  » acciò  da  venti  nonfla  fcoil'a  > e 
ueario . con  catena  al  muro  » ò al  vicino  arbore, acciò  non  fìa  rubbata»  e farla  dar  pende- 
te innanzi  » acciò  l'acqua  delle  pioggie  non  entri  peri  fori  ; notato  poi  queflo 
giorno»  auucrtite»che  da  iui  à dieci>o  dodeci  altri»  dall’ideira  cafetta  vfeirà  vn’al- 
iro  feiamo  » e perquedo  fi  può  appredare  vna  caletta  più  piccola  • perche  il  più 
delle  volte  fono  minor  quàtità . Crederei»  che  meglio  fi  difendcllero  da  lucerte,ò 
ùifefa  ferpi.ò  altri  animali  fopra  vna  tauola»  che  fopra  vn  muro»perche  vorrei  che  la  ta- 
delL',4pi  uoIj  fgHe  fodenura  da  due  foli  piedi,  ò pali  à raezo  de’quali  folTe  inchiodato  vn 
pezzo  di  rame»  ò lata»à  foggia  di  cartoccio,  acciò  prohihilTe  à limili  animali  l’a- 
rampicarfl  più  oltre . Da  due  forti  di  calabroni  fi  deuono  difender  vno  del  color 
* dclfApi»  qual  le  piglia»  e porta  via»  di  quedi  lì  deue  ofieruare  la  loro  danza»  che 
farà  in  qualche  arbore  bnco»non  molto  lungi  » Se  iui  abbrugiarli  altrimenti  à po. 
co»à  poco  le  mifere  rederiano  fpeote  e da  gli  altri  di  color  negro, fe  bene  non  ain* 
mazzanu’.’Api  ma  folo  lì  mangiano  il  miele  in  ogni  modo  col  farli  bu^hi  della 
cafetta  piccoli»  lì  prouede»  che  non  poflbno  entrare  a godere  le  altrui  fattiche,an* 
zi»  mentre  quedi  lì  sforzano  d’cntrarci»  fi  pollono  commodamente  ammazzare 
con  vna  bacchetta»  in  capo  la  quale  flano  tre  ditnoli  al  pari;  bifognaria  ancor  di. 
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fenderle  da  fondinii  ò rondoni>maé  impoffibile . Se  dopo  $ che  Tarano  ftace  nella 
nuouacafa  alcuni  pochi  giorni»  Te  ne  partono  > e tu  prouedici  d’altro  alueario . Rjmedia 
profumalo  có  altre  herbe  odorifere>e  poncle  in  altro  lìto  oucro  Te  potcfll  hauere  acciò  non 
il  loro  Rè»  tagliaci  Tali.  Auicéna  infegna  il  ponete  vn’Ape  d’orOiO  dorata  nell'aU  partano . 
ueario»  fbrfi  che  credendolo  il  loro  Kè»  non  lì  pattino . Que  Ao  AelTo  erami  Aato 
prima  infegnato  da  efperto  guardiano  d’Api . Sono  amiciUìme  del  bue»  perche  fi 
dice»  che  del  corpo  d’vn  Toro  Ari  Aeo  faceffe  nafccre  l'Api  » e però  il  profumo  di 
Aereo  di  Vitello  lattante»  per  affumicar  le  cafette  opra»chc  non  fi  partono. 

Ne*  fìti  moncuofì  più  » che  ne’  piani  fi  conofee  tal  volta  dal  vcder’alla  paAura  Triodo  di 
ne’pratiifìoriti»  ò à bere  ne’rufcelli»  che  ci  fono  feiami  d’Api  non  molto  lungi»per  ritrouar 
ritrouarli  fi  pone  in  luoghi  fudetti»  da  qucAe  frequentati»  vn  pezzo  di  càna  grof*  ^pi . 
fa  lungo  vn  palmo»  la  quale  fia  bagnata  dentro  di  vino»  ò acqua  mclata;s'oflcrua> 
che  tratte  dall’odore  della  dolce  efca»ce  ne  fiano  entrate  dentro  da  quatro,ò  cin> 
que,  poi  fi  chiude  con  legno  » ò con  dito  la  càna  indi  lafciato  vfeire  vn’Apc  » quel- 
la fi  Teguita  fino»che  fi  può»  e perduta  di  viAa»  le  ne  pone  in  libertà  vn’altra  » qual 
pure  fi  feguita  nell’i  Aefib  modo»  e così  facendo»  qucfle  t’inlegnaranno  lo  feiame  » 
dal  quale  porrai  cauare  » e miele  » c cera , forfi  i'iAcflc  Api  fe  fodero  in  luogo  af- 
portabile  come  in  vn  tronco  d’arbore . Le  tarme  fogliono  cd'er’infcflc  all’Api  » à Difefada 
queAeli  prouedecó  profumo  di  rame  di  granato»  e hco»e  col  tenerci  l’otto  femo-  tarme. 
la»pcroche  qucAcfcacciatedali’Api»  ci  cadono  dentro,  ne  quelle  potcndofì  fuilup- 
pare»  per  ritornar  al  dolce  dànificarc»  ci  fermano  fino,  che  dal  cu  Aode  fono  mor- 
te. Se  fi  conofccfle  neH'Api  indifpofitione  dal  minuto  foAurro.ó  dal  poco  vfeire  ir.  Tufìrmi- 
càpagna.ouero  mortalità  dal  vederle  morte»  che  loro  Aeffe  portano  fuoriiil  prò  td. 
fumo  di  Aereo  di  Vitello  lattante  è raro  » oucro  dargli  da  magnare  miele  tniflica- 
to  có  Vino  di  granate,  oucro  li  fiori  AcfC  di  granato  pcAi  » e datoli  entro  le  cafet- 
te»quali  non  folo  le  fanano  da  ogni  infìnnità»  ma  difcacciano  li  ragni,-  Amilmcnie 
il  fpruzzarli  per  li  buchi  » e per  la  parte  da  baffo  deH’alucario  vn  poco  d’accio 
rolato,  le  rifana  . Il  fedarc  le  ride  » c le  difcordie , che  tal  volta  nafeono  tra  feia-  Tacifì . 
mi.  emadimctràgliaduen  itij.e  le  prime  padrone  del  Ato  » credo  fìa  meglio  la  carie. 
leparatione  » che  il  cercare  il  Rè  feditiofo»  ammazzarlo;  fai  à bene  ancora  lo 
Ipruzzodi  vino.il  quaheome  s’è  detto»  le  rende  pacifiche.  Se  nó  voi  dall’Api  eder 
ferito  » lauati  mano  » e vifo.in  aqua»  oue  fìano  bolliti  Aori  di  malua  i fc  bene  fi  di- 
ce, che  mai  offendone  il  padrone.  Sono  le  Api  nemiche  delle  Donne»  anzi  fe  vi  HJmedio 
s’auuicina  Donna,  qual  di  corco  habbiahaiiuto  commcrcioconHuonio,ia  feri  perno  ef- 
ranno  di  Acuro  > A come  pugneranno  l'Huomo  vbbriaco  » e fporco . e che  habbia  fer  punto 
màgiaro aglio,ocipollla.o  altra  cofa  puzzolente»  oche  hauedèfopradi  fe  odori,  da  .Api . 

L’Inuerno  in  queAi  pacA  freddi  s’vfa  riponerlc  in  cafa,  o à copcrto.&  in  luogo 
caldo,  ocfpoAo  al  Sole  .-meglio  in  cantina  fopra  le  botti»  perche  qual  Avoglia  Confcr. 
feiame  debile,  ammalato  » ocon  poco  miele  da  viuere  A manterrà  facilmente  A-  uarle  il 
no  à Primauera  con  l'odore  del  folo  vino  : conofccrai  il  fuo  vigore,c  copia  di  viuc.  yerno . 
re  dalla  grauezza  delle  cafette;  da  poichcqucAe»  qui  non  AcoAuma.ches’apri- 
no,  come  altroue  .fcl’alueario  dunque  farà  graue , non  ci  pigliar  altro  faAidio  di 
gouemarlc»  fe  leggitro.fc  gliAillaperli  buchi  micie  con  vino»ofapa»ofc  glidà- 
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no  da  magnare  fichi  fpaccitiiò  fapa  in  vna  càna  fpaccaea  poftaaaanti  ralaeario. 
Dice  r£rcra>che  il  poner  fotto  la  cafetta  vna  gallina  arroftica  con  tutte  le  intefli- 
na,  le  mantiene  mjrabilmente>  e fi  vede»  che  in  breue  non  ci  rcfta  altroi  che  l’o(la: 
fe  coi  gouerno  lì  rendeflero  neghittofei  e dapochei  dice  Collandno  Ce&rcicbe  bi- 
fogna  con  fumo  dciralueario  {cacciarle»  venuta  che  fardlaPriniaucra.  Ogni 
Iciamo  per  ordinario  in  capo  aH'anno  ne  màda  fuori  due  > tal  volta  il  primo  in  ca> 
po  à due  meli  ne  màda  fuori  vnaltro  : ma  qucftvltimo  per  là  breukà  del  tempo  , 
c’hà  di  prouederfì  di  vitcouaglia  per  lo  Vernoi  ò tefla  debile , ò perifcci  da  che  fi 
Qjialide  vede»  che  in  vintidue  giorni  nafeono»  e crefconol’Api.  Nel  comprar' Api  babbi 
barn  tjfe  auuertcnzajche  fieno  dal  color  d’croipiccole»  e longbettc>pcrcbe  le  negre  pilofe» 
re  l'i/lpi,  e rotondedianno  del  faluatico  > e fono  trifte . Volendo  portar’Api  da  vn  luogo  ai> 
?todo  Taltro»  fi  pone  la  lor  cala  in  vn  ftccodi  notte  tempo»  e nel  principio  del  Verno»  ò 
da  por-  della  Primauera»  fiano  portate  da  perfona  agiie»e  gagliarda»che  le  porti  fenza  di> 
batterle»  mainognimodofcntonoaflailamutationcdeiraria. 
pi . ReOo  confufo  da  configliar  di  cerri  Auteori»  ebe  fi  faccino  le  cafettein  manie'* 

y arieti  ra>chc  fi  pollino  aprire  » acciò  di  quando  » in  quando  fi  nettino  » e liberino  da  ti. 
d'autori  gnole  » ragni  » ò altro  animale  noceuole  » e pur  Coilintino  Cefare  ordina  » che  fi 
thea  gli  ponghino  r Api  in  luogo  non  molto  frequentato  da  Huomini  » la  cui compagnia 
aluearif.  dfcciche  gl’impedifce  il  lauorare»  fi  come  io  credo»  che  con  l’aprite»e  chiuder  del- 
la cafett  a » fi  poflono  guaflare  le  loro  fabriche»  con  le  quali  » £on  «lata  diligenza  » 
chiudono  ogni  fpiraglio . 

Racconto  S'affatichi  pur  ciafeuno  in  raccontare  delI’Api  cofe  marauigliofciche  io  con  vn 
mirabile  foto  racconto  d me  auuonuto»non  mendicato  » ò letto  » farò  palcfc  il  lor  intdlet- 
d’  ^pi . to»  limile  aU’humano . Confìderauo  tal  volta  » come  quei! c dipartendoli  di  lenta* 
ni  pacfi|»fe  ne  venifTero  ad  alloggiare  invn’arbore»  qual  lolo  tri  mille  in  quelle 
parti  fi  troua  atto  » fatto  dalla  natura  > òdal  cafo»  àriceuere  quella  colonia  df 
ntioui  habìtatori.  Dopo  queAi  difeorb  offeruaifmentre  fiauo  in  Villa  ad  vna  Àne- 
flra  leggendo)  vn’Ape  volatizandoàcantoilmurolontano  da  quefla  bneAra  da 
tre  braccia»  e dal  nuouo  fufTurro  più  tenue  del  folito»i  guifa  di  quella  di  Zampa* 
na>  quali  dubitai  da  prima  fe  era  Ape  » poi  meglio  riconofeiutaia  > non  ci  feci  piA 
riflcfnonc<  Quando  eccoti  d'iui  i pochi  giorni  » mentre  pure  fiauo  d quefta  fìae- 
Ara»  ftntendo  vno  ftrepito»  e rumore»  ni’accorgo  » che  fono  Villani  » che  Tuonano 
all’Api»  quali  venendo  verfo  me»  fubito  s attaccorno  nel  muro  giuAo»  oue  li  gior- 
ni antecedenti  haueuo  veduto  la  fudetta  fola  Ape  *•  Stupendo  io  > e li  Contadini  > 
(de’quali  alcuni  Thauenano  feguitedi  molte  miglùilne  fapcndo»  che  penfiero  fbf- 
fc  il  loro  conio  Aarfopra  quel  muro»  fri  poco  s’accorgcAimo  » che  pian  piano 
per  alcune  Arcete  fifliire  tri  le  pietre  entrauano  nel  mezo  di  qucllo»oue  effettiua* 
mente  tutte  in  breue  A nafcofero>con  non  poca  marauiglia  d'ogn’vno  » poiché  iut 
non  fi  vedeua  fegno»  che  in  tal  muro  foAc  luogo  capace  di  quefta  moltitudine  » di 
che»  ancorché  io  padrone»n’cro  ignorante . AU’hora  m’accorA  della  prudenza  di 
qucAc»quali»auanti  partono  dal  luogo,  che  per  qualche  mole  Aia,  òdifeomoditi 
vogliono  abbandonare»  mandano  auanti  efploratorìvò  forieri  d preparare  la  Aà- 
za,  e queAa  era  l’Ape»  che  col  picciolo  fudiirrarc  » ò forfè  publicaua  la  venuta  di 
' • ■ ' qucAi 
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qucAi  habicatorii  e col  trattencrui(ì>  ofleruaua  > fe  il  luogo  tri  pericolofo  d*c(Ter* 
infedatOi  ò danneggiato . Il  Falconi  m’acerta»  che  mancando  vittouaglia  ,òàori 
vicini*  quelle  mandano  altre  Api  d cercar  loncano*  imparai  ancora»  che  non  ama- 
no tanto  rcfpofitione  al  Sole  il  Vcmo.poichc  di  Tua  elettione  fi  fermarono  in  luo* 
go  tutto  efpoftod  Tramontana  : m'accerta  anco  quello  il  venderle  fruttar  oltre 
modo  in  Polonia»  e Mofeouia»  paefi  frcddillìmi»  oue  gli  habitatoiicol  folo  miele 
arricchifeono.  fenra  vfargli  carezze»  ò cerimonie  ; poiché  in  quanti  arbori  buchi 
vi  fono  dentro  vi  fi  trouano  Api . Quelle  Api  donatemi  dal  Cielo  » il  prim’anno 
non  feiamarono»  fegno  è»  che  il  luogo  era  capace  di  molte  • centra  chi  dice , che 
le  giouani  nemiche  delle  vecchie)  fe  n'cfcono  . Il  fecond  anno  » per  pigione  della 
caia»  m’honorarono  di  due  parti  ; il  primo  de  quali»  pollo  nell’borto  vicino  aU’al- 
tre  »che  iui  in  aluearij  haueuo  > furono  dalle  prime  patrone  del  fitocon  guerra 
buona  parte  morte  > fi  che  fui  forzato»  allontanandole  con  le  feconde  » ponerle  in 
altro  luogo  ; puolfi  mai  confidcrare  » che  in  animale  sì  picciolo  regni  tanta  virtù, 
tante  attieni  mirabili  f fperarci  vna  fimil'annua  recognitione  di  due  feiami  perpe- 
tua» fe  non  ne  folli  dillolto  dalia  fede  di  Virgilio»  qual  non  vuole  » che  viuono  più 
danni  fette . Ma  tutto  è niente  rifpetto  à quanto  m’accadè  Tanno  paflato  1^42. 
quandoiidì  i z. Settembre,  mencrcquietomencgodeuola  Villa» fuiauifato,che 
Tefcrcito  del  Duca  di  Parma  era  à S.  Cefarìo»  iui  dillante  quattro  breui  miglia  » c 
gii  alcune  truppe  haueuano  cominciato  a feorrere  fu’l  Bolognefc  » mentre  llau^ 
dubbiofo  fe  doueilì  creder  tal  noua;  HlTendo  gii  venuta  la  notte»fummi  detto, cl|C 
l'Api  del  muro  cò  infolito  fulTuro  llrepìrauano»di  che  accertato,  & hausndo  di  pò- 
co letto»  mentre  componeuo  quello»  in  Vlilfe  Aldrouandi  ; che  auanti»  che  i Gre- 
ci alTalilTero  la  Citti  de’Troiani»  le  Api  haueuano  fuori»  del  lor’ordinario»  c natu- 
rale ftrepitato,  e predetto  la  futura  llrage»  mi  rifolfi,con  quello  auuifo  ; ritirarmi 
con  la  FamigIia»con  quello  volume»e  con  alcune  cole  più  rare  verfo  la  Citti,c  po, 
codopolamia  partéza»gionti  i Soldati  di  detto  cfercito»  palforno,  có  notabil  pre- 
giudicio  di  certe  cofe»che  per  la  breuiti  del  tempo  non  potei  faluare;  e fe  alle  per- 
Ione  nó  fuccedette  ingiuria»  rutto  fi  deue  attribuire  alla  mifericordia  di  Dio, qua-  Superfli- 
le  fi  degnò  col  mezodelTApiauuifare  del  pericolo,  e della  ncccHìti  della  fuga,  tionianù 
Ecco  dunque,  come  ancora  s’iagannauano  gli  Antichi  in  tutte  le  loro  attioni  fu-  che,  e fai 
perflitiofe»  dicendo»  che  TApi, fono  di  male  augurio,ma  come  può  auucnir  queùo  fedeli'^ 
da  cofa»  che  porta  vtile  ? & io  hò  predato  il  contrario  ; crederci  più  torto  » che  il  pi. 
molto  frutto,  e moltiplico  dcll’Api  forte  fegno  di  retta  » e buona  intentione  » c di  L'.^pi  fc 
pace, e concordia  nelle  cafeouero»cbc  pofsanoferuireper  Artrologia  a’Contadini»  giodi  pa 
come  queile,che  conofeendo  il  mal  tempo  non  cfcono»ò  fi  dilungano  poco  da  cafr.  ce  in  vna 
Sono  TApi  in  vero  innocenti  : ma  quando  con  ragione  s’adirano  mentre  le  viene  caja  . 
leuato  il  miele  » e fono  molcrtate  da  huomo»  ò altro  animale , fi  priuano  volon-  ^Trefagio 
tariamentedi  vita  » pcrfarnccrudel  vendetta»  e la  fannocon  tanta  attrocitd,  che  dirmi  te 
Emionace  dalTApi»  perche  voleua  rubbar'il  miele»  fri  morto  ; c come  il  Falconi  po. 
racconta»sù’l  Piacentino  vnCauallo  fri  ammazzato  dall’ A pi.  Ne  fi  può  attribui-  L'tra  del 
re»  ad  impictà,chc  fcruifseroal  crudcTAportata  Giuliano,  per  martirizar  Marco  l'.4pi  . 
m eutre  voto  di  miele  loco  fù  efporto  » perche  le  fcmplici  fi  credettero  » che  egli  il 

miele 


iW  Le  ylti.'ef^l’i,'' 

rfiiìcr^:  habefle  lòr  rubljarQ . sirriue  per  contrario  SunóicTie  rubbando  »n  ladro  cer^ 
te  Api»  che  apparteneuano  alla  Chiefa  di  S.  Medardoicollui  aflalitodaH'Api»  hV 
talmente  moleflato.  che  fù  forzato,  i ritirarli  in  Chiefa  ananti  rimaginedi  detto 
Santo,  Si  ini  dimandato  perdono,  & ottenuto  con  la  btnedittione , che  queirima 
gìne  gli  dette,  rellò  liberò  dall’ A pi  . 

Sarianòc:  di  molti,  e molti  ricordi  da  dare , circa  il  gouerno  delI’Api  quali  an. 
cor  nel  difeorfo  de’  meli  li  reciteranno,  fc  bene  da’  noflri  Contadini  non  li  prattù 
cano  allegando , che  fc  l’Api  douranno  far  bene,  lo  fanno , fenza  tanti  vczzi,e  con 
quelli  ancor  vanno  i male  : ragione  in  vero,  fe  bene  di  Villano  da  poco, è però'da 
Qijal deb  alcuni  conliderata,  anzi  c’aggiungono,  che  il  frutto  dell’Api  non  è tanto,  che  me- 
baefsertl  riti  il  perder  tempo  d’vn’huomo  di  non  far’altro,  come  fucccdcrebbc , fc  li  volcfle 
f»/?ode  . ciTcquire»  quanto  hanno  fcritto  gli  Antichi  ; Tù  però  con  Io  flar’in  Villa  potrai 
hauer  cura,  che  almeno  le  fudettc  cofe  liano  in  parte oflcruatc,  & in  particolaro 
circa  del  cullodc  auucrtire,  che  lia  huomo  da  bene, caffo,  e polito  j ò pure  quello» 
che  da  te  Ile  flb  puoi  far  per  tuo  diporto,  non  c’hauer  renitenza,comc  volteggian- 
do, di  quando  in  quando  attorno  d gli  alueirìj,  conia  bacchetta  in  mano  armata 
Chetano  di  llimoli,  di  fopra  defer/tta,  non  folo  per  ammazzar  li  carboni , ó altro  animale 
i Suebi»  con  quella  i mà  ancora  feiamate,  che  fiano  l’Api,  ammazzar  li  fucchi , quali  fono 
Api  poco  più  grolTe  dell’altrc,  e li  conofeono,  oltre  la  grolTezza,  che  fono  negre, e 
nonlauorando,  non  fono  mai  cariche  di  miele,  ò cera , e però  non  fcruehdo  in  al- 
tro in  quella  Republica  ,ché  perrifcaldare , ecouar  li  parti, fornito  quel  tempo 
fono  fcacciatidall’Api  fuori  de  gli  aluearì)  . 

Ignauum  fucos  pecus  apreefepibus  areent,  dilTe  Virg. 

Quafì  porgendo  comoditi,  mentre  contrallano  l’entrara  dc’buchi,  al  padrone 
d'ammazzarli,accioche  il  Verno  ntm  godine,  neghittofe;  le  fatiche  altrui, & ogni 
poca  cantiti  di  quelli  balla  per  couar  li  parti  di  Primauera  : con  quelle  diligen- 
ze t’aincuro,che  ne cauerai  vtile,  e comoditi  grandiffima  ; Racconta  Varremo» 
che  i certi  due  Fratelli  Spagnuoli  il  Padre,1afciò  folo  vna  picciola  calètca,  con  vna 
bifolca  di  terreno,  quelli,  mediante  voo  feiame  d’Api  moltiplicate, cit^ndarono 
d'aluearijla  cafa  hercdiraria,poi  feminarono  il  piccioi  campo  di  Timo, tZitifo»  8c 
Apiaftro,  con  la  quale  diligente  Agricoltura  diuennero  ricchilHmi , perche caua- 
uano  ogn’anno  più  di  dieci  mila  fefterij  d’entrata  di  miele,  onde  Perico  . 

Non  fi  /aliano  mai  rapidi  Timo, 

Non  t’inganni  però  l’au aricia  col  fudetto  efempio,in  voler  tener  di  più  alùeari j 
che  pofla  il  tuo  horto.  ò prato  circonuicino  pafcere,pcrchc  non  lìamo  in  Ifpagna, 
copiofa  di  pallure  abbondantillìme,  e potrìa  eller,  che  in  vn’anno  llerilc  di  rugia- 
de, c per  liceità  Uraordinaria,  caufata  da  fearfezza  di  pioggia,  perilTcro  tutte.  * 
Cattar  i Ingrato , e crude!  modo  è quello , che  lì  colluma  sù’l  Bolognclé , & altre  parti 
Fatti . di  Lombardia, nel  leuar  li  faui  del  miele  dalle  cafette,ò  aluearij;  s’accéde  vn  fuoco 

con  paglia,  ò farmcnti  ponelì  per  vn  poco  fopra  quella  fiamma  la  cafetta  , tanto, 
che  le  mifer’Api,  che  fono  nella  parte  bafla,  abbruggiate,  fe  ne  muoiono , poi  Ic- 
uata  la  tauoia,che  dalla  parte  di  fopra  chiude  l’alueariofe  petxiò  dilli  gii,chevoI'e 
ua  cirec’incbiodatadebilmcotcpcoo  pala  cagliente, ò vno  dii  quelli  ferriche  llaimo 
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-al calce  dell’afa  de*  noflri  bifolchi,  laccando  detti  funi  dal  legno  , e rompendo 
ogni  lor  foftegno.fi  fanno  cader  con  l’Api  fommerfe  neUniele , in  vn  bigoncio , ò 
in  vn  catino,  ò in  vn  vafo  da  bucato  ; fe  le  vendi  non  occorre  altro,  che  pefarle  ; fc  separar 
vuoi  cauame  il  miele  per  vfo  di  tua  cafa,  bifogna.  che  da  vn  canto , e nella  parte  ,7 
da  bado  del  vafo  fia  vn  buco,  per  douc  polla  vfeire  il  miele,  con  qualche  impedì-  dalla  ce^ 
mento  di  vafo  rotto,  ò panno  lino  raro,  acciocheil  buco  non  venga  chiufodace*  i-j. 
ra.  ò altra  cofa.  che  impedifca  la  facile  vfeita  del  miele  ; fuccedera  meglio,  fc  i fa- 
ui  fi  pongono  in  vn  facchetto  di  tela  rara,  fatto  in  quella  forma  di  colare  il  vino  : 

Il  Contadini  fi  fcriiono  d’vn  cancltro  fatto  di  vinchi.qual'habbia  il  f judo  in  punta. 

Jn  qualfiuoglia  dcilcfudettecofe.chefiponga.fi  lafcia  vfeire  il  primo  miele; che 
da  le  Hello  ne  viene, c quefto  è il  meglio  ; quando  per  aria  frefea  non  colaiTe,  fc  gli 
fa  fentir  vn  poco  di  calor  del  Sole.òdi  fuoco,  quando  non  ne  venga  pùì,s'ammac- 
cant).  c ftringoiio  li  fani  aliai  con  mani,  e così  torneri  a colardi  nuouo  il  fecondo  tu- 

miele . qual  fornito  tfvfcire . fe  li  faui  non  fiano  in  vn  catino.vi  fi  pongano  poi  co-  di 
petti  d’acqua  tiepida,  di  nuouo  fi  terna  à ftringerli.  e mifticarli  affai  con  mano  in  tmele  . 
dctt’acqua,  c vi  fi  lafciano  infufi  per  horc  2 4.  quale  colata,  riefee  acqua  meliaca, 

& acciò  non  fi  corrompa,  fi  fà  bollire  fino  al  calo  della  terza  parte,con  fchiumar- 
la.  La  cera  fatta  bollire,  c dileguare  in  altr'acqua,  deponeudo  l’Api  morte,  & ogn’  odia  ce- 
altro  eferemenro  nel  fondo  del  Caldaio.fi  cola  in  acqua  tcpida.raffrcddandofi  s'in  ra. 
fudifce,  e refterà  bellilfima  di  colore,  fe  farai  bollire  con  elfa  melegaò  paglia» 

La  fudetta  vendemia  di  miele,  non  fenza  qualche  tenerezza,  per  la  compalllo-  • 
ne  di  quelli  animaletci.  hò  raccontato,  c tanto  più,  perche  quella  barbarie  non  fi 
colluma.che  in  quelle  parti  5 ed  è polfibile,  che  il  benigno  fanguc  Bolognefe  nò -fi 
rifolueri  vn  giorno  di  cominciar’à  pratticare  il  modo  dagli  Antichi.e  da  altri  pae  ^itri 
fi  o'hoggidì  coftumaco  cioè  dfleuar  il  miele  fenza  la  morte  dell’Api  • Puoflì  alza  modi  dt 
re  la  tauola  di  fopra.chc  leggiermente,  conficara,  copre  l’alueario,  e penerei  fo.  fmdare . 
pra  vn’altra  cafetea  ; dalla  parte  da  ball'o.con  fumol  fi  procura,che  le  pecchie  ab- 
bandonando la  propria  caia,  fi  ritirano  in  quella,  che  odorifera  ci  hai  preparato  ; 
come  t’accorgi,  che  quelle  fiano  partite,  c tù  con  vna  tauola  chiudi,  che  non  pof- 
fano  ritornare,  e li  buchi  ordinari;,  oue  i mezala  cafetea  cleono  i’Api,  babbi  chiu- 
(ocon  vn  pezzo  di  vaglio,  acciò  habbiano  rcfpiro.  fenza  potere  vfeire ,-  poi  cullo* 
dire  in  dilparte  leuanedue  volte  l’anno  miele,  con  quello  modo  : la  primadi  Giu- 
gno, venti  giorni  dopo. che  hauerannofeiamato,  elifciadc’  faui  ncli'alueario  la 
quinta  pane  eoa  auuertenza , che  non  fiano  gualli  li  fuoi  belliliimi  ordini , ritor. 
nando  poi  la  cafetta,  oue  hai  ferrato  l’Api,  fopra  l’altra,  che  hai  fmelata . lafciale 
in  libertà,  che  le  vedrai  fubito  ritornar  nclTamata  habitatione.  Oeuefi  però  in 
tal’occafione  purgar  l’alueario  da  tignole,  ragni  ò immondezze  , che  vi  fodero  : 
c sbrofati  di  buon  vino,  chiudere , & accomodar  come  prima  ; l'altra  volta  farai 
nello  fteffo  modo,  circa  il  principio d’Otcobre.nu  non  leuar,  che  la  metà  de  faui, 
acciochereftidà-Qiangiarper  TApiil  Verno  . Puofi  ancor  lafciarnel  coperchio 
della  caletta  vnbuco,quanroc’cntraffe  vna  mano,  e quello  con  vn  cocchiume  da 
botta,  chiudere poià  tempi  fudetri,  in  luogo  di  leuar  detta  rauoietta, leuar  detto 
cocchiume,  e farle  vfeire,  c ritornare  per  detto  buco  ; in  cab  non  hauelli  altra  ca- 
fetta. 
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{etta>nó  ammazz^ir  però  l’Api>  ma  per  forza  di  fumo  falle  entrare  in  vn  ùccàipo» 
ilo  per>  di  fopra  ai  modo»  che  se  detto  della  cafetta»  qual  fé  ftefle  largo  per  forz» 
di  qualche  cerchietto  faria  meglio»  e fc  ne  meno  vuoi  far  qucfto»e  tù  fcacciate  co> 
talmente  con  fumoic  lafdale  andar  per  la  campagna  più  toftoiche  ammazzarle* 
for(ì>  mentre»  quelle  lì  trattengono»ò  fuolazzando>ò  ferme  fopra  qualche  ramo» 
haurai  campo  di  leuatne  preftamentc  quelli  faui»  che  vorrai»  e ritornar  la  cafectà 
d fuo  luogo»  c’cntrcranno . Per  far  quello  comodamente»  e con  prellezza  » fì  po* 
tria  lafciat’vna  parte  di  detta  cafetta»  che  lì  potcllc  aprire»ò  confìcata  con  legnec* 
ti»  quali  con  tanaglie  (i  potclTero  leuare»ò  có  vncini  chkifa  lì  pocell'c  ; aperti  quel* 
li»  afportare»  e così  con  maggior  prellezza»  con  taglienti  coltelli  quella  parte  di 
faui»  che  vorrai»  potrai  leuare . Con  alcune  friuolc  ragioni»  lì  fculàno  i nollri  Vil- 
lani» dalla  difcortclìa  » che  vfano  con  le  pecchie  » con  dire  » che  le  lì  ci  lafcia  poco 
miele»  ò fe  ne  muoiono  il  Verno»  ò bifogha  conlpefe  gouernarle  : Te  cc  ne  lì  ùlcia 
aliai,  che  quelle  perduto  l'amore  di  fabricarne»  per  vederli  leuar  le  loro  fatiche»lì 
fanno  neghittofe»  e pigre,  vengane  » che  lì  voglia  » non  eHer’ingrato  à chi  l’è  tanto 
cortefe»  e non  permetter»  che  li  polla  dire»  quanto  dall'Api  cantò  l’ AriOllo . 

Cosi,  ma  non  per  fe,  l',4pe  ritma 

Il  miele  tgn’anno,  e mai  non  lo  pt^ede  . 

Del  mie-  Ma  paliamo  d difeorfo  più  dolce  > Il  micie  » detto  da  alcuni  fudore  del  Cielo i 
ie,efucj  da  altri  faliua  delle  Stelle;  da  altri  fugo  della  purgante  Aere  ; d che  non  Tvfa  l’huo* 
viilitd  mo  i feruc  per  bcuanda  in  luogo  di  Vino , come  sé  detto  (ecco  che  calza  bene  il 
nelCagri  • fuo  difeorfo  dopo  il  Vino  J Per  fcruitio  di  campagna  fe  vuoi  mandare  foccoli»  da 
coltura  . .noi  detti  fudetti»  per  inferire  in  parti  lontane  » fubico  tagliati  ; c polli  in  vna  can* 
na  piena  di  miele»  lì  conferuano  verdi»  frefehi  » & atti  ai  Icruicio , come  fe  folTcro 
fiaccati  dallarbore  all'hora . Volendo  lauare  vn  panno  lino»  che  lìa  ricamato  di 
, feta  colorata». bagnali  prima  il  ricamato  con  miele  » quale  preferua  il  color  della 

^ feta  da  oll'efa»  che  gli  potelTe  venir  dal  bucato . Non  è per  certo  Bcll’vfo  della  me* 
Vellame  dicitia  ingrediente  più  fano»  ne  più  frequente  del  miele»  d pena  nato  rhuomo»s’vfa 
dicinft . di  ponere»  miele  fotte  la  lingua  del  bambino  » acciò  non  tomi  a congiungerlì  con 
la  carne»  da  cui  dali’Alleuatrice  c fiata  Aaccata»lì  che  il  micie  aiuta  à nò  clTer  bai* 
butientc per  fe  Helfo»  ò indurito,  fattone  fuppoAo , ò beuuto»  muoue  il  corpo»  o 
netta  Io  Aomaco  da  ogni  immondezze»  e maliìmc  fe  accompagnato  con  aceto»  e 
fattone  Oilìmcle  nel  modo  detto  di  fopra;  il  qual  iietcare»che  è chiamato  abflerge-, 
re  »'.cAettua  ancor  di  fuori  nel  corpo»mentre  col  miele  li  liberano  le  piaghe  ancora 
da  fuperlluìtd  immonde  » oltre  di  ciò  applicato  ne*  mali  di  coAà  alla  parte  oSefa» 
le  apporta  giouamento  s ne  è infruttuolb  il  conlìderare»che  il  miele.ò  l’acqua  me- 
lata libera  gli  occhi  da  catarri.e  la  cera  illumina  le  tenebre, rcndédo  adonta  della 
natura  il  veder  d gli  occhi  » altri  effetti  poi  buoni  » c diuerfì , che  caufa  il  micie  nc* 
nollri  corpi»pcrchc  fard  longo  il  recitare»lafcicrò  penfare  dal  venderlo  nelle  medi* 
cinc»hor  millicato  con  Rofe»pcr  rifrefcarc»hor  con  Aceto»  per  aftcrgcrc»  hor  con 
Abfintio»pcr  nctare  il  ventricolo»  hor  con  Ifopo»  per  rifcaldarc»  c limili  ; mà  folo 
dirò  » che  lino  dopo  morte  feguita  in  aiutar  l’huomo  » perche  in  luogo  d'abbruc- 
tiare  i cadaueri  » sVsò  il  commetterli  alla  cuAodia  del  miele»  e frà  gli  altri  quello 

del 


Librò  Secondo  ; \of 

del  grand* Aleflàndco  » di  che  ine  n’accrca  Publio  StatiO)  quando  cantò  • , 

Vuct  & ad  t/£mathi9s  maues  ubi  belliger  orbis 
ConduerHybleoperfufHSiieflaredf/rat . 

Quindi  èi  che  nelle  difpenfc  s*via  il  ferbar  càrni»  pcfdt  oua>  e limili , in  mieto:  * 

Mi  che  occorre  i dire  deH’vfo  de* Medici  ì mentre  da  fe  ftelTo  lìa  d’allungamento 
di  virai  i vecchi  onde  addimandato  vn  deaepito  come  s'era  gouemaco,  difle>  con 
l’vngerli  di  fuori  il  corpo  d’oglio>e  dentro  di  mele  : & Àtteneo  racconta>chc  acco  > 
alandoli  le  felici  di  Cererei  fu  vn  vecchiHImoi  i cui  era  imminente  la  morte , pre* 
gato  dalle Donnciche  procurane  di  foprauìuercitantoiche  non  li  conturbalTe  que- 
Ae  felle  i che  volendo  condefeendere  i lì  fece  portare  vn  vafo  di  miele  i e folo  di 
quello  mangiando  foprauilTei  e lìnoi  che  le  fcÀe  furono  coamice>  e fino,  che  durò 
il  miele  nel  vafo . L’ifleiro  anerroa>  che  il  mielci  e pane  era  lolito  cibo  de’  Sapien* 
tiffimi  Pkagorkii  & Arifteferoi  diceche  quellii  che  nel  mangiare  vfano  miclci  vi*  Coirà  ve 
nono  lanidìmi . 11  miele  è antidoto  non  lolo  contra  <^ni  velenoi  ma  in  particola*  lenite  pe- 
re contro  li  fonghii  Ammazza  il  miele  mirabilmente  li  pidocchii&  ogni  lor  feme»  doccbi . 
In  qual  parte  dei  corpo  humano  lìano  caduti  i pelli  il  miele  li  fi  ritornare  i ouero 
crefeerej  e meglio  fcrue  l’acqua  dellillata  da  miele . Il  miele  falato  c di  trillillìmo 
guftoi  e pure  in  lì  mala  conditione  fe  ne  ferue  da  poncr  fopra  le  cinnci  delle  Don- 
nei acciò  li  Putti  lattanti  le  abborifeono  ; £ sì  come  non  tutto  il  miele  è raccolto 
dall’Apii  ancorché  lìa  flato  detto. 

Mater  mellis  -Apis  veris  pronuncia  fioris, 

Bfifcididi  UQrix  fiauai  laboris  amans . 

Così  ritrouali  il  miele  fatto  di  rugiada  detto  l{pfcidim  in  Latino  i e però  PAI- 
drouandii  e '6io.  Nardi  nel  Libro  De  l{pret  riferifeono  % che  fopra  Appollonia  in^ 

Africa  certe  gentii  chiamate  aizantcrii  raccolgono  fiorii  e ne  cauano  miele  in  co- 
pùiquant’Api:  ilchemollra  eller  flato  noto  ad  Auicennai  quanto  diflfei  che  gli 
Huomini  raccolgono  quel  mieleiche  à tutti  è manifelloie  fcopcrto;  ma  l’ Api  rac- 
colgono quclloi  che  è occultoi  e recondito  ne  calci  de’ fiori , si  che  il  mellificio  è 
commune  àgli  Huomini  i & all’Api. 

Cosi  non  tutto  il  mieleè  d’vna  medcfìmaconditioneiC  fecondo  la  pallura  de’  Varieid 
fiorii  & acquei  è migliorii  ò peggiorci  il  biancoi  e fodo  i è piu  pregiato  ; lo  icuroi  di  mule  » 
Si  acquofo  meno , nel  fondo  del  vafo  per  commune  detto  Hi  il  più  perfetto  : Hò 
detto,  ebe  piglia  le  qualità  da  fiori  ; perche  in  Erachia  alcuni  anni  nafte  il  micio 
velenofoi  per  canfade  fiori  putrefatti  dalle  pioggie  : fi  conofee  dal  far  flrenutarci 
fccódo  Plinio  : il  miele  di  Ponte  fi  impazzire,  per  caufa  de’  fiori  del  Leandro,  che 
libano  l’Api,  e fecondo  Arinotele , riferito  dal  fudetto  Gio.  Nardo  , il  micie  ve- 
gnente  dal  Boffo  fi  impazzire  i faui , e fana  li  pazzi  ; e quello  del  Monte  Carini 
non  è tocco  da  Mofche  I perche  l’Api  fi  cibano  di  cola  abboritat^  quelle  , Se  il 
miele  dcU’lfola  di  Malta  odora  di  rofe,  per  la  quantità  di  quelledi  cuin’èdotata 
queli’lfola,  c.dal  miele  ^ detta  Melica  s Fannofi  di  miele  non  folo  le  fopranomina* 
tc  acque, e beuande,  dette  MedoniiC  Muli!  i ma  il  vino  Melicite,  e fecondo  Diofe. 
in  cinque  parti  di  vino  s’aggiunge  la  fella  di  midci  Com poncuano  ancora  gli  An- 
tichi con  miele  quelli  forti  di  viuande,  che  Bcllaria  ichiamauano,[&  in  micie  coc- 

, . to  mi* 
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to  miflicauano  i remi  tliqualfìuoglia  Ccrealci  oucro  latCìC  farinai  e ^paraaano 
( da  prima  torcci  ò pizze  per  putrii  circa  di  che  fù  cantato . 

TUtU  daf,& nuculeusmeiicuttdtdteftjifhctHtat  $ ' 

Et  ejuicqttidpueroinonfinUtftetruces  i > 

Et  TlaufìbitesVlacent^ifliHa  pennavala5tit  ‘ 

^pis  fucco  dulcì  dfluenter  madefjffx  . 

Non  (ìa  adunque  alcuno  diligente  Padre  di  famigliaiò  prouido  EconomOiqnal 
Cotogni-  per  falute>  e lautezze  di  Cafa  Tuai  non  procuri  hauerei  c cuftodire  bene  Api  > e 
ti  di  mie  del  mielei  non  foto  fé  ne  Terua  come  di  (opra  > ma  fenza  fpefa  ne  faccia  le  Wuande, 
te . gul^ofe»  e delicateicome  (ì  diri  nel  trattar  di  quelle  cofe>oue  per  condiméco  entra* 
miele  ; Potri  ancorai  oltre  Io  fléperari  5:  aggiulhr  li  (aporiic  falfe  nel  modoichC' 
d bado  fi  dirà)  in  micie  chiarifìcatot  nel  modoiche  s*è  detto  del  zuccheroi  cottor 
conferuarbeniillmo  cotogne  mondc>e  nette  da  femii  per  molto  tentpoiC  permoi* 
ti  (eruitiji  come  (ì  dirà  i e (e  (i  faranno  bollire  a(Tai  col  romperle  con  la  cucchiara» 
ò (parolai  riufeird  cotognata  addi  buona . Le  gufeie  di  mellone  nette  dalla  feorza 
ederiorei  impadlreiò  afeiutte  nel  fornoi  poi  gettate  in  si  fatto  miele  chiari^cato» 
Gufeie  di  c bolicntei  (ì  conferuano  benidìmo . Le  (coree  di  naranzo  détte  ranziiSc  il  bianca 
melone  del  cedroi  fatti  deporre  la  loro  amarezzai  col  bollirli  nell’acquaie  farli  (far 'infuri 
condite  . in  quella  frefcai  poi  giunte  d perfettione  i afciuttcì  e poAe  di  nuouo  d bollire  iii^ 
Sconce  di  miclci  chiarificato, (j  con(cruano,e  sVfano  adai  * Le  cuccuzzciò  vogliam  dire  zuc- 
aarans^i . che  bianche,  lì  mondano  di  gufeia,  c (e  gli  leua  ogni  loro  interiore  > (ì  (alano  in  vn 
Zucche  I vafo,  fegliropraponepcToiacciochelafalamoiaicheverrd  dalla  loro  humidità* 
è dal  Sole  (ouranuoti  d quelle  : indi  fé  gli  fà  trafmettereil  (ale,  con  acqua  frefea* 
più  volte  rinouata,  poiafciuttei  s'infondono  nelfudetto  miele  bolletite,  e chiaro» 
e le  ne  feruono  in  molti  modi  • , ; 

Giudico  efpediente  fannotare,  qui  non  foto  i Saporii  e le  Salfe , che  di  miele  ri 
Di«er/e  compongono, ma qaalch'alrr’ancora: ch'intendo  di  nomare,  per  compimento 
falfe,e  fa  delle  viuande,  che  deferiuerò,  accioche  il  Lettore,  vnitc  più  comodamente,  fé  ne.» 
pori  per  poda  feruirc  > e cominciando  dalla  moAarda  Regina  delle  Salfe  , veniente  da 
varie  vi,  Muflum  ardens . La  commune  (i  fi  m lib.  vìtkì  di  miele,  fì  pongono  lib.  8.  di  coto« 
etmde . gne  in  miele  (ìropate,  & altrettante  pera  pure  cotte  in  miele,con  l’aggruntadi  fc> 
nepa,  quanto  badi  > 

La  Moftarda  (ina,  miele  bianco  lib,  died,  conferua  di  cotogni  lib.fci,  cedri  cori* 
diti,  in  miele  lib.fci  zucche  condite,  come  (opra,  lib.qaattro,  aranze  condite  libre 
cinque canclla  fina  peda  onde  quattro,  fandali  citrini  pedi  fottilmente  oncie , tre 
garofoli  in  polucre  oncie  meza,  miifcio»  & ambra  difioluti  in  acque  di  fiori  di  ce^ 
dro  grani  quattro,  c fenepa  quanto  badi  al  gudo,  le  quali  cofe  intiepidite,  lì  nja* 
ncggiano,  accidche,  meglio  s’vnifchino,  e compattino  . 

La  Modarda  regia,  cedri  condici  in  zucchero , e tagliati  in  pezzetti  Hb.  dieci  » 
cotognata  fatta  di  zucchero  libre  fei,  zacchere  chiarito  d confidéza  di  Giulebbe 
lib.  quattro  acqua  rofa,  acqua  di  fiori  di  cedro, di  dafehedana  lib.  vna, nelle  quali 
(ì  ddciolguno  granì  di  mufehio  iium.  fei,  ogni  cofa  s'incorpora , e liquefa  con  fuo* 
co  lento,  poi  raffreddata  fe  g li  aggiunge  cancliarina  peda  fottiiincnte  oncie  vna  > 

c meza» 
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e tiKzaigarofalo  pedo  foctilmente  drame  num.due  fenepa  nuoua  peda  roctilmcn* 
tC)  e didemperata  in  aceto  fortidìmo  di  Malaagta  bollentCi  quanto  badi . 

Si  fi  fapore  di  miclei  e pera  ; di  roelci  e mela  > di  miele  i c cotogne  > nel  modot 
che  d è detto  di  Modo . 

In  due  lib.  di  micie  Ci  midica  vna  meza  libra  d’acqua»  & vna  meza  lib.di  vinoic 
e meza  d‘aceto»con  dentro  oncic  due  di  canella  ìncierai  fì  fi  bollire  ogni  cofa>can> 
coche  pigli  corpo  à confidenza  di  Salfa  fì  paffa  per  fetaccio»  c cafo  non  haueffe-» 
affai  corpo  s’aiuta  con  poluerc  di  modacioloic  farà  Sapore  ilquifìto  per  ogni  da* 
gionci  tanto  per  lelfoi  quanto  per  arrodo»  sì  per  carne  ; come  per  pefci  . 

Con  miele  mifehiato  aceto  force»  fìfàaddobo  regalatifllmo  per  ogni  viuanda. 
& in  particolare  per  pefci  fritti»ò  vogliamo  dire  marinatura»  Se  c gudofìflìmo  per 
conferuar  cappati»  c loro  foglie»  daoccbucicriuoli  lifcari  ; oliuc  rotte»  & altre  co< 
fc»  che  amino  i’acetofo . 

Nel  fudetro  modo  fì  midica  il  miele  con  agrede  >'  fcrue  ne’  fudecti  modi  » e per 
chi  non  ama»  ò i chi  non  è fano  l’aceto  . 

11  miele  per  fe  deffo»  fopra  ogni  pada  fritta'»  rende  fàna»  e gudofa  la  viuanda . 

La  Sai  fa  verde  fì  fi  col  pedate  adai  nel  mortaro  petrofelli  » da  poi  mandorlo» 
ouero  nociic  fe  gli  aggiunge  pane  imbeueraro  di  brodo  » ò di  vino»  ò di  acero»  per 
feruirfene  in  qualfìuoglia  giorno»8c  vn  poco  di  fale  fì  dempera  con  agredo  chiaro» 
meglio  con  vn  grappolo  d’vua  mezo  matura  fpremuto»  ouero  con  fucco  di  hmon- 
cello»  ò naranzo»  fegli  aggiunge  ò miclc»ó  zucchero»ò  modocotto  a fufHcienza: 
da  chi  con  non  moka  fpela  non  ripara  nel  color  verde  » per  fare»  che  habbia  dolce» 
agro,  e forte»’  per  renderla  odorifera  vi  fì  peda  dentro  .qualche  foglia  di  bafìlico» 
ouero  ferpilio»  ò fauorigine»  ò maggiorana»  ouero  ifoppo»  ò d’acctofa  » ò di  pim* 
pinella»  ouero  qualche  foglia  tenera  di  cedro»  ò cedrato»  ouero  vn  poco  della  loro 
feorza  »’  forfì  à Virgilio  piaccuano  quedi  odori  nella  Salfa»  quando  difìc . 

^i/ia  SerfìUiunti  atqi  berbas  contundit  olentes  , 

' La  Salfa  verde  fallì  ancora  con  pampini  di  vici»  tenere»  ouero  con  fucco  di  bieca 
nel  fopradecto  modo . Scruefì  la  falla  verde  con  ogni  Icffo»  ranco  di  carne»  quanto 
di  pefee»  c fì  ci  tuffa  dentro  ancora  qualche  pefee  fritto . 

fallì  ancora  Salfa  verde.ò  d’aglio  : pigliali  vn  capo  d’aglio.e  macinali  nel  mor* 
Caio»  con  bafìlico»  fi  nocchio»  verde»  pcpe.e  poco  di  Tale»  poi  dempcri  con  agredo» 
ouero  aceto»  e feruafì  chiaro  per  copritura  di  rane»  ciucci  fritti  , òcifìm.dichi 
pane  grattato»  c zucchero»  e facciali  feruire  » come  fapore  ordinario  . 

f adì  Salfa  col  fare  imbeuerare  molica  di  pane  in  agredo»  e quella  peda»e  dem* 
perata  con  miele»  ò acqua  melata»  fì  fcrue  fredda  l'iìdace  con  carne  Iclfa  . 

L’agrcda  grolfa  pellata  fpaccafì.e  fe  gli  leuano  gli  acini.ò  vogliamo  dire  vinac* 
icioli»  di  queda  fe  ne  pone  vna  libra  per  ogni  otto  oncic  di  zucchero  chiarificato, 
nel  modo  detto  n:l  primo  Libro»  e fì  ci  pone  quando  dopo  colato  fì  ritorna  di 
nuouo  al  fuoco»  oue  fì  fi  bollire,  a lento  fuoco  tanto»  che  pigli  corpo,  c gli  dd  ga- 
llo vn  poco  di  limonccllo  : quella  ben  corra  fì  può  fcrbarc  per  tutto  l’anno  » c fer- 
HIT  fredda  con  ogni  viuanda  • 

$ifàfjporcotnmoconduccotogneroondc»  e libere  da  (eme  » podc  in  vna 

, pignac- 
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pigoattd  con  libre  vna  di  zucchero  di  roraow.  oncie  mtii  di  cannella  pefta»  vnaJi 
Modella  di  maluagiaiò  mofcacclIo,à  vino  gcnerofo  fi  fi  bollire  il  tucto  à beragio* 
c con  Icnco  fuoco,  pò»  fi  pafla  per  panno  lino  raro . indi  ritornato  in  vn  pignattino 
fi  fi  più  rato,  con  l’aggiunta  d’acqua  rofai  fi  puòferuir  con  ogni  arrofto,  c leffo* 
elper  pefei.  d’Inucrno . 

Cauafi  ancora  il  fugo  dalle  cotogne  grattate, premendole.mcnrre  Hanno  ftret- 
te  in  vn  cancpaccio,  poi  in  vn  vafo  fi  lalcia»  che  fi  chiarifichi,  col  depore  la  fèccia» 
c fc  ne  lena  il  chiaro,  con  ogni  libra  del  quale  fi  mifiicheti  oncie  vna  di  zucchero» 
c due  d'aceto  "poi  il  tutto  facciali  bollire , i bell’agio  tanto , che  diuenga  fpeflb  à 
coiifitlenza  di  Giulebbe,  poi  fi  Icui,  fi  fetba»e  s’vfi  con  fua  comodità,  conogni  vi- 
uanda,  edaogni  tempo.  . . \ . 

Il  Cedro  condito  fi  pefia  in  mortaio,  Itemperafi  con  maluagia,  ò vino  buono  • 
fi  palla  come  fopra,  fi  fi  liquido  con  acqua  rofa,  cd  è falfa  buona  per  ogni  viuan^ 
da,  e per  ogni  ftagionc  . 

La  Salfa  reale  fi  fi  con  aceto,  brodo,zuccbcro,  bolliti  con  cannella,®  garofalo 
intiero,  lèruc  per  addobbo  d’ogni  fritto,  d’o^ni carne  fracalTara , ò piccata,ed’o- 
cni  arroHo  : Salfa  reale  diuiene  fajMre,  con  l’aggiunta  di  pafla  di  marzapane . 

Sì  fd  Salfe,  reale  più  guflofa,  fc  ia  luogo  d’aceto  s'adoprerd  fucco  di  Ihnone,  ò 

dinaranzo.  . , ^ . 

Fafiì  ancora  Salfa  reale  da  feruirfi  fredda,  e fi  può  conferuare  per  I occafioncL» , 
due  lib.di  zucchero  fi  facciano  bollire  in  due  bicchieri  d’aceto  forte , & vno  di  vi* 
no  gcnerofo,  c mentre  affai  bolle, d fuoco  lento, tanto, che  venghi  àconfillcnzadi 
Tappa,  fc  gli  fd  Aar’infufo  pezzetti  di  cannella, e chiodi  di  garofalo,  quali  quando 
fia  perfetta,  fi  leuàno,  e la  Salfa  feruc  con  ogni  arrofto,  e fi  conferua  in  vali . 

La  Salfa  imperiale  fi  fd  con  maluagia,moftazzolo  pefto,  cannella  pcfta,c  zuc. 

cheto , e s’adopra  con  gli  arrofti  . ^ 

Salfa  principale, e copritura d’arrofti.oucro  fritti  j vuapaffa  fiata  infufain  mo- 
fcatello,  pignoli  crefeiuti  in  acqua  calda , poi  fpaccati , capparini  di  Genoua  flati 
in  vino  d perdere  il  fortore,  cannella  pefta , zucchero,  polli  al  fuoco  in  vn  pignat- 
lino,  con  tanta  maluagia,  che  balli  d coprite  le  fudette  cole,  c fubito  al  primo  boi» 
lire,  fi  fcrua  fopra  la  viuanda  - - 

Alici  dodici,  i calli  d’alcretant’oftrcghc,  vencicfhquc  cappati  di  Gcnoua.fi  trita 
ogni  cola  minutamente  con  coltello  taglicntc,fe  gli  aggiunge  tam'agrella  chiara, 
ouero  aceto  ro&to, quanto  balli  d tenerle  mfufc,con  raggiunta  di  cannella  in  poi- 
uerc,  e pepe  ammaccato,Manto  balli  ; fard  Salfa  da  coprire  ogni  bragiola  di  pe- 
fee,  ouero  ogni  pefee  arrofto,  e fc  fi  volctfc  feruire  per  fapore  fe  gli  aggiunge  rao- 
lica  di  pane  imbeucrato  in  agrcfto,  ò aceto,  ò brodo  di  pefee,  pclla,  e pallata  tan- 
to, che  pigli  corpo  . 

Capati  di  Genoua,piftachi  mondi, vuapaffa,zucchero,e  cannella.poftì  al  fuoco 
co  mofcatellojouero,malaagia,bolléti,s’vfano  per  coprir  ogn’arrofto,come  fopra. 

Salfa  bianca , pcllafi  feorza  di  Cedro,  ò di  Cedrato , ò di  limone  nel  mortaio  » 
tanto  che  piglia  vn  poco  d’odore,  poi  Icuata , iui  le  mandorle  ben  pelate  con  wn 
poco  d’acqua»  acciò  non  facciano  oglio»bcnifllrao  pelle,  lì  ftcmpcrano  con  brodo 

fegli 
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(è  gl!  fi  pigiiu  corpo  con  pane  imbeueratoin  brodo>  onero  in  fucco  di  limone,  e 
fe  gli  aggiunge  3;ucciiero  à fufficienzaj  c Tenie  con  ogni  le(To>così  carncicome  pew 
Tee  > e fi  fi  venir  gialla  con  zalTecano . 

Vn  poco  d’aglio  lì  pefla  nel  niorcaio  per  l'odoreidie  laTcia  al  mprcaio.gettato> 
ui  li  pollano  delle  noci  Trefchetnetteie  módejlì  ftebiperano  có  brodo.ò  có  acqua# 
e con  paneicome  foprais’infpefsiireie  chiamali  agliata]»  e Terne  con  ogni  lelTo . 

Mandorle  ambrogine  > mollazzolo  Napolitano  > pane  abbruTcato , inTuppato 
in  brodotaglib  cotto  Torto  le  bragia>cutto  peftali>e  Hempcrali  con  aceto  roTatOi  e 
mollo  cocto.e  palTato  per  Tectacciò»  e ottima  SalTa  per  Callrato  arrollo'. 

Pellali  nel  mortaio  vno  Tpicchio  d’aglio>vn  poco  di  Taluia>vua  palla, petroTclIi# 
zucchero»  e pane  inTuppato  in  aceto  roTato  » col  quale  aceto  ancora  fì  ilempera  » 
c TalTene  TalTa  da  coprir’ogn’arrollo  » ò fritto  nella  padella»  ò cotto  alla  gradella , 
tanto  gra0oicome  magro>&  in  luogo d’aceto»li  puO  Teruir  d'agrefto.ò  d'vua  me. 
za  matura»  e fe  gli  può  pcllar  Teco  zibibo»o  tua  Tecca . 

Millicali  pane  grattato»  e Tettacciato  con  mofto  cotto  » o vogliam  dite  Tapa»  e 
pepe  in  poluere  » con  brodo  li  fi  liquido»e  chiamali  pcuerone»o  peucrata»e  Tcrue 
con  lefsis  Se  arrolli»e  mafsime  con  Taluatici . 

Con  pane  abbrufcatOiTatto  bollire  in  vna  pignatta  con  vino  rolTo  » modo  cot- 
to» Se  vn  poco  d’aceto»  poi  palTato»  & incorporato  con  Tpetiarie.pepe  zalTeranno» 
farai  altra  peuerata  da  Teruirli  mel  fudetto  modo  > & anco  per  le  vhiande  de'gior* 
ni  da  magro . 

Con  torli  di  carchioTo  cotti  d lelTo»  pafldti  » li  fà  SalTa  buona'»  e con  l'aggiunta 
di  Tpetiaria  ftcmperalì  con  acqua  roTa  per  i giorni  da  magro  » con  brodo  i gior< 
oi  da  graffo. 

Seme  di  Canepa  lib.vna  monda»  pelata»  e cotta»  mandorle  pelate  libre  vna  » li 
pedi  il  tutto»  poi  Te  gli  aggiunga  pane  inTuppato  in  brodo  magro»  Se  iui  ancor  lui 
li  peda»  dapoi  per  Tetaccio  c^ni  cola  lì  palÈb  e Terueli»  acacTctuto  con  zucchero  > . 
Se  acqua  roTa  con  ogni  leflb . 

More  di  depe  vna  manciata»midicat  » e pode  con  mandorle  benifsimo  pede  » 
poi  déperatecó  agredo»  e pallate  per  Aamcgna  fanno  SalTa  per  l’Edace  gudolà  > 

Vua  negra  rotca»ò  premata»midicaca  có  pane  grattato»  agredo»  onero  aceto» 
tanto  che  Toprauanzi  due  dica  > poi  li  fi  bolhre  à lento  fuoco  vn’hora  » lì  cola  > ò. 
paffa  i e Teglì  aggiunge  cantila  in  poluere  » e zenzero  » quanto  badi  » lecondo»il 
guftod’aromaci.  & in  quedo  fteffo  modo  li  può  far  laporc  di  corniali  » e cerafe»ci 
icrue  per  ogni  viuanda  l'Eftace . 

SalTa  per  padicci»  prugne  lècche  corte  in  brodo  palTace»  con  l'aggiunta  di  mo- 
dacciolo  in  polucrcidempcrato  con  agredo»  Se  aggiudato  con  zucchero . 

SalTa  per  Padicci  : fegatelli  di  pollo  cotti  sù  la  bragia»  modaccioli»  roTsi  d’ona 
durile  tartulhi  pedaTsi  ^niilìmo  ogni  coTa»poi  lì  dépera  có  brodo  magro  » fucco 
di  naranzi»  ò linioni>ò  d’agreda»c  per  il  buco  li  póga  nel  padiccio»Tenza  paffarlo . 

Salfa  per  Padicci  : rodi  d’oua  crudi  > modo  cotto  » fucco  di  melaugole  » ouero 
agro  di  liroócdloicó  vn  poco  d’aceto»  il  cutco'li  dibacce»e  lì  H liquido  con  brodo . 

SalTa  Padicci;  pignoni» roTsi  d’oua»agrcdc»e  poco  zucchero. 
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Succe  di  granate  brufchc  fi  (à  bollire  a lento  fiiocoifchiunrjandojo  cótinuamé* 
tci  con  alcrcctanto  pcfodt  zucchero  fino  ; quando  habbia  prefo  corpo  * cbc  fi  co- 
nolcc  dallo  (lare  vna  goccia  fopra  l’onghia  feuza cadere,  è falfaifquifita»c  fi  può 
cunfcruar'in  barartito  in  vafiAti  di  verro . 

, Il  lucco  folo della  mela  granata  ferue  per  falfa  rara  d’ognarrofio , e mafiime 
ne'piccatigli»  c ne  faluaticinij , nc'pefci  filtri . 

fiacco  bollire  il  rododclla  caroca  in  acqua  fino  à meza  cocitura, fi  lena, e pollo 
in  vna  pignatta  con  zucchero, cotogna  monda,  e nccta,cannella,e  noce  tnofcataiC 
ranc'agrclta  chiara , che  cuopra  cucca  quella  materia , fi  fanno  bollire  tanto, che 
fi  ano  cotte,  poi  fi  padano , & è fapore  da  fcruirfi  freddo . 

Quelle  bacche  di  fpine , ò rade , che  noi  chiamiamo  Pcrerlenghc,  ben  rode,  ma 
npn  mature , fi  fanno  bollir  nel  modo , che  fia  prima  feiumato,  dapoi  quando  fia 
bollico  tanto,  che  le  Pecerlenghe  fiano  disfatte,  rad'rcddaco,  fi  pada  per  feccaccio 
raro,  e di  nuouo  fi  fa  bollire  in  vnapigoata  d lento  fuoco , e quando  (ara  infpifi 
fico  i (uificienza,  fi  ferue  freddo,  e fi  conferua  per  tutto  l’anno . 

Le  mandorle  brufeate  su  la  pala,  con  moUaccioli  Napolitani,  benilfimo  pede, 
dopo  demperato  con  maluagia,  agredo  chiaro,fugo  di  melangoli,  e brodo, fi  paf" 
fano  per  (ecaccio,  poi  (e  gli  aggiunge  canella , zucchero  poco , pepe  garofano , e 
noce  mofeata,  indi  ritornato  ogni  cofa  in  vna  ptgnata  nuoua , e vitciaca,con- 
leoto  fuoco,  midicandolo  coatinuamcotc,  fi  pcocura,che  pigli  corpo.e  ferue  per 
ogniviuanda. 

Vna  libra  di  mandorle  abbruftiate  nella  padella  con  dructo,  poi  con  canepaz- 
zo afciuttcìe  libere  da  o^ai  bruttura, e pelate  fi  pedano  nel  mortaio  có  vna  libra 
d'vua  pada  ben  eletta,  & otto  rodi  d'oua  duri,c  dieci  fegatelli  di  pollo,cocci  fopra 
lebragia  (e  per  i giorni  di  vigilia  milze, ò fégati  di  pefee)  e fé  gli  aggiunge,  pedo, 
che  fia  benidimo  ogni  cofa,  oncie  fei  di  pane  abbrudiato,St  infuppato  in  aceto,  e 
fi  toma  di  nuouo  à pcfl3re,&  incorporare  t^ni  cofa  poi'fi  dempera  con  brodo  di 
carne  magro,  & agredo  onero  brodo  buono  di  pefee,  & il  tutto  fi  pada  per  fecac- 
cio,o  damigna,  poi  ricornafi  a lento, e poco  fuoco,in  vafo  dagnato,ò  vicriatOicó 
viia  libra  di  zucchero, oncie  vna  di  canella  in  polucre  mcz’oncia  cri  pepe,  c garo- 
fano,noce  mofcata,ogni  cofa  in  polucre,  & il  fugo  di  quattro  oaraiici,c  con  poca 
cocitura  infpefsicofi  i fufficicnza,fi  ferue  con  ogni  viuanda,e  da  ogni  tempo . 

Le  mandorle  frefehe,  e tenere, ncte  che  fiano,adai  fi  pedano  con  finocchio  gra- 
nito,e  bafilico,fe  gli  aggiugne  moiica  di  pane,e  di  nuouo  fi  pefla  ogni  cofa,  fi  dé« 
pera  có  agredo  chiaro,c  poco  fale.poi  fi  pada  ogni  cofa  per  fcccacio,ò  damigna, 
c (ari  fapore  adai  appetitofo,  e l'acciditi  fi  rad'rcna  con  zucchero,  ò miele . 

11  Ribes  non  troppo  maturo,  fgranaco,  e prefone  folo  il  fano,  cioè  quello , che 
non  è ammaccaco,facciafi  bollire  nellacqua  fino , che  fia  ben  crepato , poi  fi  coli 
per  calza, ò (lamigna,tàcOiche  venghi  ben  chiaro,e  trafparente,  poi  podo  in  vna 
pignatta , con  egual  pelo  di  zticchero,qu3nco  fari  queda  decottione,  fi  tari  bol- 
lire lentamente  canto  che  fia  ridotto  i confidenza  di  Giulctóc , midicandolo 
continuamente,  poi  leuato  dal  fuoco  fi  vcdri,che  fi  congelerà  nei  radredarfi,co> 
me  gelatina,  c come  quella  fi  fcrua . 

Farafsi 
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Farad!  Sapore  per  fatuaticini,  & ogni  arrofto  ottimo,  chiamato'  ancora  brodo 
nero,  con  lib.  due  di  prugne  fecchc,  e lib.  due  di  marafehe  fccchc  libere  da  odi.  Se 
vna  lib.  d’vua  pada  con  oncie  otto  di  pane  abbrudiato , Se  il  tutto  pongali  in  vna 
pignatta,  con  fei  bicchieri  di  vino  rodo  buono,  quattro  bicchieri  di  fapa , tre  bic- 
chieri d’aceto  forte,  oncie  vna  di  cannella  in  polurrc,  oncie  ineza  di  pepe  pedo,  e 
nez'onciatrdgarofaliienocimofcace,  con  due  modaccioii  Napolitani  ridotti 
io  poluere.ogni  cofa  facciali  bollire  inlienic  con  lento  fuoco  di  bragie  per  vn’ho- 
Ya,  dapoi  lì  patii  per  la  damigna,  ò fetacciorc  quanto  fard  padato  li  ponga  in  vna 
pignatta,  con  due  bicchieri  di  maluagia,  ili  ugo  di  fei  Naranci,  Se  onde  due  d’ac« 
qua  rofa,  e qualche  poco  facciali  bollire  il  tutto,  poi  li  ferua  eoo  zucchero,e  can- 
nella fopra,  come  faporc  ; ma  cafo  fe  ne  volede  coprit’arrodo  , li  faccia  più  raro 
con  brodo  magro,  e potrd  feruire  per  brodo  Icuro . 

Habbianlì  quattro  buone  mele  cotogne  monde,  c tagliate  in  pezzi , vna  libra 
d’fua  pada  ben  netta , vna  di  prugne  fccche , vna  di  zibibio , Se  vtu  di  vifciolc  fec- 
che.ò  marafche,mcza  lib.di  pane  abbruftiato,tre  bicchieri  di  vino  buono  gagliar* 
do,  VI)  mezo  boccale  di  modo  cotto , vn’altro  mezo  boccale  di  vino  rodo , oncie 
due  tri  pepe.  canncila>garofali,  e zcnzcro»con  la  poluere  di  modacciolo,&  ogni 
cofa  mettali  in  vna  pignatta,  e facciali  bollire  adagio  fopra  le  bragie,  coprali , e 
come  fari  cotto  padiii , come  di  fopra , aggiungali  fugo  di  naranzi , c fe  non  lode 
dolce  à badanza,  aggiungali  zucchero, perche  tal  faporc  vuorhauerdeiramabile» 
e padato,  diafcli  vna  calda,  maneggiandolo,  acciò  s’incorpori , poi  d lafciraf- 
ffcddarc,c  fcrualiin  piatti  con  zucchero,e  cannella  foprai  volendo  coprire  vcccl- 
lami,  ò altre  faluaticincarrollo,  tengali  l’ordine  detto  di  fopra  ; volendone  far 
meno,  facciali  con  la  meri  della  robba  ; il  f4rlo  dolce , ò brufeo  fard  conlbrme-,» 
che  piicerd  al  Padrone  . 

Piglianolì  due  Cipolle  grode  cotte  forcole  bragia  , quattro  codi  d’oua  duri, 
quattro,  n cinque  mele  apie>nette  da’  femi,  non  da  feorza.  & vna  molica  infuppa- 
tain  vino  gcnerofo,  onero  aceto  rofato,  ogni  cofa  a dai  nel  mortaio  li  pedi,  poi 
Hridcaco  con  lucco  d'agredo,  c mollo  cocco,  padiii  per  raniino,  c con  l’aggiunta 
di  zucchero  li  facci  cuocere  d futficienza,  c fcruali  caldocon  pefei  ancora . 

Si  pedano  le  gufeie  dc’corpidc’gambari,con  le  zampe  congiuntc,e  l’intcriora, 
e con  quede  li  peda  ancora  pane  infuf  paco  in  agredc,poi  li  pada  ogni  cofa,  e con 
zuccheros'aggiudail  gudo,  fcruali  in  quella  falfa , c le  code  de*  delU  gambart 
mondi,  ò le  c jfeie  de’  ranocchi  rouerfcic  tufl’ice»  li  come  con  ogni  pefee . 

Sappiali  in  fine,  che  li  fanno  (alfe,  e fapori  di  qual  lì  voglia  polpa  di  frucco,co 
mefragole,  mora  di  celli,  ccrafe,ò  vifciolc,  prugne,  pcrlìchc,armeniache  , e ft- 
mili,  ma  ben  mature,  millicata  con  pane  iinbcucratodi  brodo , ò vino,  ò acero,  ò 
brodo  de'  pefei,  e quella  lì  (i  agra  dolce»  ò forte  con  fucchi  d’agrumi, con  zucche* 
ro,ò  miele, ò con  aceto,  fecondo  il  gndo,efes’è  cralafciato il  ponete  ladofa  nel 
delcriucre  alcune  delle  lopranarratj  falfc,  s‘é  fatto,  perche  non  lì  puorincontrarè 
j|  gudo  di  ciafchtduno,  ma  ogn'vno  lì  pnò  fodisfare  con  l’aggiunta  di  più,ò  meno 
di  qu-llccofe,  che  piu  gli  aggradano, c lì  può  agmudare col  faggio,  Podonlian- 
-cora  tutte  le  (udetee  Sulle  rendere  odorifere  non  ìolo  con  le  fopranominatc  hcrbct 
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tna  con  mufcliioi  ò atnbra>  e R pofTono  rendere  denfe  pidiò  meno  con  l’aggiuPta 
di  più  pane>e  (ì  ieruono  da  sè  ò fi  pofibno>  fatte  più  liquide  con  acqua  ro(a>  ò al* 
tro  liquore»  feruite  col  coprirne  arrofii»  ò col  tufiarci  dentro  Icfiì . « 

La  Gelatina»  che  fcruc  ancora  in  luogo  di  Salfa»  per  volerne  fare  vn  piatto  rcat 
!e»dieci  zampetti  di  Vitello  peliati , con  meza  teda  di  Vitello»  Afannobotiirein 
cinque  boccali  d’acqua  tantOjche  redi  la  metà»poi  fi  cola  il  brodotdringendoaoi 
cora  li  piedi»  c la  teda»  raffreddata»  fe  ne  leua  il  grado  » che  fopraouota  > c(X)  zuc* 
chero»  ò penna»  fi  ritorna  di  nuouo  à bollire  con  iib.  vna  di  zucchero  » con  va  mcr 
zo  boccale  di  maluagia»  Si  vn  mezo  d’aceto  chiaro  » e bianco»  vn  poco  di  falò»  due 
dccchi  di  cannella  longhi  vn  dito  per  renderla  di  colore  deH’ainbra  trafparentej 
métre  bolle  fe  gli  aggiùgonofei  chiara  d’oua  cógufei»  sbattuti  afiai»e  l’agro  di  fei 
Jimoncelii»&  ogni  cofa»  mentre  bolle  lenramente»per  lógo  tempo  affai  fi  midica» 
dopò  fi  cola  tre'volte»  facendola  > mentre  pada  per  la  calza  » cadere  in  vn  vaio  vi*' 
triato.  Quando  fi  voglia  fare  d’fidate  fe  gii  aggiunge  vn  boccone  difiorettodi 
pefce»qual  per  vn  giorno  auanti  fia  dato  i molle»  acciò  crefea»  e quedo  trito  mi* 
nuto»fi  pone  nella  gclatina»quando  fe  gli  pone  l’oua>&  il  dicco  di  limone»  per  far» 
la  bianca  fe  gli  midica  latte  d’amandorle  pelate»pcde  minute»e  paffate  per  fetac- 
cio»pcr  farla  verde  fe  gli  aggiunge  vn  poco  di  dicco  di  bieta  colato»  riufeiri  rofia 
fe  fi  bagnerà  nella  gelatina  vn  poco  di  quella  pezzeta»  che  vfap.o  le  Donne  à fard 
belle»  e fi  fenilica  tanto  » che  fi  veda  > che  fia  colorata  à badanza»  fafiì  pauonazza 
col  fare  bollire  pezzetti  di  caretta  nella  della  gelatina  > e con  quede  varietà  di 
colori»  fi  fanno  dà  Cuochi  diuerfi  fcherzi  > ò altre  cofe  curiofe . 

• La  Gelatina  di  pefee  fi  fi  con  due  terzi  d’acqua»  & vno  d’acetojoueto  per  con- 
trario due  d’aceto»&  vno  d’acqua»  fecondo  che  s'hà  gndo»  il  meglio  pefee»  che  fi 
polli  vfare  fia  la  Kaza»  c l’Anguilla»  fi  come  queda  fi  deue  dorcicare»  quella  fi  de-> 
uc  pcIarc»non  è mala  la  Tioca»e  per  farla  regete  fe  gli  aggiùge  cola  di  pefce»ò  ve- 
gliamo dire  fioretto»  nel  modo  dettodi  fopra»  fe  gli  participa  colore  con  zafiara* 
PO, e per  sfuggir’in  parte  lafpefa  di  lib.dicci  di  peìce»che  ci  vuole  per  ogni  fccchio  ~ 
d*acqua»St  accto»fi  polfono  pigliar  le  code  delle  Razcile  qnalhcome  inutilii  tono 
da’  Pefeatori  gcttate»ouero  fi  può  nelle  cucine  grandi  delle  Corti»  ò de’  Monadc- 
rij.quando  occorra  cuocer»  pefee  ledo»  f.  rbar  quel  brodo  » farci  di  nuouo  j con  la 
fleda  occafioRc  bollir’alcro  pefee»  fempre  p,crò  con  raggiunta  d’aceto  ogni  volt;^ 
c così  fenza  fpefa  in  pefee  » e fenza  pcrdcr’il  pefee  » quale  con  la  lunga  bollitura 
t’annichila  fi  farà  gelatina . Altri  fanno  brodo»chc  fi  congela  con  fcorzefolod’ 
Anguilla  » ma  con  tanto  difpiaccuol  gudo  » che  non  fi  può  aflaggface»  e però  hò 
configliato  lo  fcorticar  l’Anguilla, quando  le  ne  voglia  far  gelatina . 

baffi  queda  gelatina  có  più  diligente  opcrationc»  ancora  aliai  più  dclicata;die* 
ci  zampe  di  Bue  fi  fanno  bollire  in  dieci  fccchi  d’acqua  » e quando  fianò  calati  il 
terzojfe  gli  aggiungono  tre  fccchi  di  vino  otcimo»c  gencrofo»  dopò  fc  gii  pone  à 
bollir  dentro  vn  Capone  grande»  vn  zampetto  di  Porco  ben  pelato, & vna  libra  di 
cotcìchc»  & ogni  cofa  fi  fa  bollire  tanto»  che  fi  veda»  con  l’d'perienza  d’vnapoca 
particella  feparata»chc  fi  congcliichc  farà  circa  in  none  bore  di  bollitione,dopo  lì 
cola,c  cógelaca  fc  ne  leua  tutto  il  gradò, c per  quello  che  nó  lì  può  Icuarc.có  cuc- 
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diiaroi  s’adoprino  patini  liaiiòcancpa2zi>c  perche  nel  fondo  depone  qualche  co- 
la grolla  nel  Icuarla  del  vafo  per  ritornarla  al  fuoco, s'auuerra  i non  pigliar  fc  non 
il  chiaro,  c lalciarc  il  foridoili  toma  à far  bollire,c  fc  gli  aggiunge  lib.vinti  di  mie- 
le pcrfcttilBmo,  & il  chiaro  d’oua  renti  sbattute , e mentre  bolle  quella  feconda-, 
rolta, continuamente  k ne  Icuala  fchiuma,  iodi  fe  gli  aggiunge  oncic  venti  di  can- 
nella ammaccata#  oncic  vna>  e meza  di  garofani  ammaccati,  & vn  poco  di  pepe.» 
ammaccato,  con  le  quali  cofe  lì  faccia  bollir  mez’hora , e mentre  lì  cola  fc  gli  ag- 
giunga rn  poco  di  mufehio  . 

Se  bene  hò  dettodi  Copra,  che  col  miUicar  latte  di  mandorlc'nella  gelatina  ver-  Gtlatin^ 
ri  bianca,  quella  però  nó  fari  chiara,mafcruiri  Colo  per  tramczarc  aH’altrc  gel-  bitnea, 
latine  d’altri  colori,pcr  tapprefentar  diuerfe  hgurc;  ma  volendo  fare  vn  piatto  or- 
dinario di  gellatina  candida,  e trafparentc  lì  fi  bollire  va  zampetto  di  Vitello  ben 
pelato,  netto,  in  none  fcodclie.d’acqua,  tanto  che  rclli  folo  la  terza  partc,ouero, 
che  con  la  proua  lì  vede,  chequcllo  brodo  li  congeli,  da  poi  nella  metà  di  quello 
brodo  ancor  tepido , lì  pongono oncie  quattro  di  mandorle , pelate  minutillìina- 
mente  pelle,  anzi  maculate,  millicato  aliai,  lì  palla  per  vn  panno  linocandidillì- 
mo  poi  s’incorpora  col  relìduo  del  brodo, e vi  lì  millicano  Oncic  quattro  di  zucche 
ro  chiarificato  i conlìllenza  di  Giulebbe,  fc  bene  altri  adoprano  zucchero  fino  in 
polucre,  dileguato  cò  vn  pocod’acqaa  ro(à,  il  tutto  poi  lì  torna  i padar  di  nuouo 
con  panno  lino,  bianco,  e polito , nel  qual  atto  le  gli  può  aggiugner  mezo  grano 
(li  mulchio,  e calo  non  parelle  aliai  chiara,  e trafparentc,  lì  coli  di  nuouo  piu  vol- 
te, ma  chefempre  lìa  tepida,  perche  fredda  non  palleria  . 

Calo,  che  fi  volclle  feruir  i giorni  di  magro , s’adopri  vna  libra  d'Arzilla , ò di 
Tinca  in  luogo  del  Zampetto,  nel  rcfto  s'oflcrui  quanto  s'è  detto . 

Quanto  all’ vtilc  della  Cera,  co$ì  gialla,  oltre  l’itluminacione  de’ facri  Altari  , oeìUct» 
ferue  per  far  voti  da  portar  à qualdie  denota  Imaginc,forue  per  far  cirini,ò  grop  ra. 
pi  di  cera,  come  filo,  per  leggere , ftudiarc,  e non  gocciola  così  facilmente , come 
la  bianca;  Fannolì  particolarmente  da’Padri  Capuccini  fialche  di  vcnchi  di  fiume# 
e perche  polTono  tener  il  vino,  con  cera  giallabolicntc  chiudono  ogni  Jor  foro,  ò • 

apertura  ; ferue  la  cera  gialla  millicata  con  fcuo,  e tremencina  , per  Itiuali , e fear- 
pc,  perche  trattenendo  l’acqua  caufa,  che  l'Huomo  Hi. col  piede,  e gamba  afeiut- 
ca  ; ferue  per  vfo  di  medicina  ancora  in  canti  cerotti , & vngurnei  ; leruc  per  chiù-  Ter  me- 
der  bocce,  ò altra  cola  : riceue  ogni  imprclllone  di  llacuc,ò  lìgili  ; Fatta  bianca  có  duine . 
vari;  modi,  e diuerlì  artifici;  (quali  per  breuità,  e per  non  collumarlì  molto  i Bo-  Cer*biS 
Iognatralafcio)conlìllcndoiltuttoinacqua,  Sole , e rugiada  ; ferue  per  illumi-  ca. 
nar’ Altari,  llanzc,  e tauole,  e miUicaca  con  la  terza  parte  di  trementina, e media- 
te il  fuoco,  con  mani  fata  bene  con  quella  incorporare , fi  rende  maneggiabile  in 
maniera,  che  mirabilmente  ferue  per  coprire , e tcner’vniti  infetti,  & ogn’alcra  of  • Cera  per 
fefa,  che  fi  facelTc  i qual  fi  voglia  pianta,  perche  rclìllc  al  caldo, al  freddo, a piog-  inferire . 
gic,d  venti,  igiacci , ne  mal  lì  corrompe,  2c  io  me  nefonofcruico  più  anni  di 
quclla,che  l’anno  antecedente  adopraiin  far’infcrti,&  iuiera  fiata  tutta  i’fifiatc, 
e tutto  il  Verno,  lì  mifiica  quella  cera  con  cinabro,  e faljì  roda,  ma  non  è buo- 
na per  le  piante , per  hauer’il  cinabro  del  vclcnofo,  aggiungendoci  In  luogo  di  cì- 
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nabro  ceneri  di  cmz,  fi  fi  negra  :-rerue  la  cera  per  fine  cón'vrilìr»  e comodici  a^ 
CalzoIariicSarti.  ' 

Dt' fighi.  Hauendo  dcttOiche  il  miele  c corretiuo  del  veleno  de*  fbnghi»credo,  che  i pro- 

pofico  (faranno  (cricti  dopo  le  Api > peroche  nei fongbi  hanno  altra  cofa  di  (petie 
(tmili  à loro,  della  qpal’habbia  i parlare.  equilìGianizerì de  fonghi  fì  poodAe* 
che  non  fono  ne  carne  ne  pefee  > e pure  fi  tdafigiano^ne^  giorni  dcftinati  per  pefee* 
& alcuni  paiono  carne, & i tartufioli  hanno  (apore  dlcame;olcTc  di  ciò  pacroiiche 
li  fonghi  (ìano  come  le  Meretrici,  da  tutti  btalìmati  » e da  curri  fegolci  i li  fonghii 
V ' • mediante  il  cuocerli  trafmectono  vn  tal  fugo  gu(fofo,che  ò da  fé  ftrfli,ò  parcicipa- 
ti  con  altre  viuande  li  rendono  tanto  deiìderabili , che  ancorché  da  tntti  (ìano  co* 
nofciuci  di  mal  nutrimenro,  ò mortali , celie  fì  po(Ta  dire . 
ti  • Cui pitmttt placet,  vtl inani  frigidi  }hcc«  - 

I'  Te  fiera  fintar  Htnmitlia  multa  vortt  . bc  i • • 

■ ' Ad  ogni  modo  rHuomos’crpone  d pericolo^  tirato  dalla  gola  di  queRo  guRo, 
Etimolo-  ogn'vno  sa,  che  il  fungo  viene  di  , cioè  dal  dar  la  Hiiorte , 8t  il  boledro  da 
già . bonum  latum , qua(ì,  che  portando  vna  morte  gtinora,fi  po(Ta  chiamar  buona, tut« 
tauia  balla  il  vederne,  che  non  fi  troua,  chi,  ancorché  quali  nanfragaco  con  quel- 
li, non  fi  fottoponga  d nuouo  pericolo . • 

Eletione  i I fonghi  fono  di  tanto  miglior  qualità , quanto  fono  piti 'vicini  alla  fuperficie 
de  fanghi  delia  terra  anzi  li  fotterranei  lono  più  pregiacii  come  fi  carttiffoli,e  qucRi  (uccedo- 
noio  bontà  li  brugnofi.  perche  rare  volte  efcònó  del  tutto  fuori  della  terra , anzi 
trd  le  mcdefimcfpctic  quelli,  che  fono  più  vicini  alla  terra»  fono  megliori , il  che 
fi  pratica  ne'boledri  de’quali  fono  più  Rimati  quelli,  che  non  hauendo  ancora  coj> 
petto  il  rofio, paiono  oua  ; e la  cauia  di  qucRo  è,  che  quanto  fono  più  vicini  al  na- 
‘ ” ''  tale  hanno  il  Ridetto  Ricco  più  vnito.faporito  » cmenopcricolofodi  puttefatrio- 

ne,  dalla  quale,  'fi  come  ne  nafeono , cosi  poco  dopo  fono  opprefiì , e per  lo  più  li 
gVandi  fono  vcrininofi;  oltre  che  e (fendo  facilifiimi  li  (bnghiida  riceuer'ogni  vene* 
. nofitd  da  ferpi,  rofpi,  ò altri,  quanto  più  Ranno  fòpra  terra,  tanto  più  fono  (otto- 
• \ poRi  d tal  pericolo,  perche  fotro  terra  da  quelJa  fono  difefi. 

Nafeono  li  fonghi,  ò dopo  vna  longa  ficcitd,  mediante  la  pioggia,  ò dopo  lon- 
go  pioucre,  mediante  il  Sole  ;nafcono  fo:to  terra  nella  fuperficie  della  terra.ncllc 
J pietre,  nelle  radiche  d’arbori,  e nel  Icgnodi detti  arbori,  alto^da  terra  per  l’aria; 
Fighi  da  buoni  ne  produce  l’olmo.il  pino,  il  falce  la  fioppa,&  il  moro}  trlRi  l'oliuo  la  quei- 
pttra  > tia.c  l'elice,  e la  granata.  -i  - 

Nafeono  fonghi  da  certa  pietra  raraiò  porofa.qùalfiritroua  in  Regno  nel  Ter 
ritorio  di  Bcncuento,c  qiiefla  faria  regalata  cofa  d’hauer’in  cafa.pcrchc  adaquan- 
do  detta  pietra  la  fera,  fi  ritroua  la  mattina  fiorita  di  fonghi,  qual  fono  liberi  da_* 
pericolo  di  veleno,  c meno  noccuoli  de  gli  altri  ; quefia  pietra  s’afporta  indhierfe 
parti, e per  lo  più  fi  tiene  in  carina, ouero  per  ordinario  è fempre  Ragione  di  Mag- 
gio ; md  però  nella  Primauera.ò  Autunno, fequcRa  pietra  fi  fotterra  mezodeto. 
e venga  bagnata  da  pioggia,  produce  fonghi buonillìmi,  & affaiflimi , 

Nafeono  li  fonghi,  come  vuole  CoRantino  Impcradore,  nella  fegatura.ò  fegja* 
ticcia  di  (loppe  afciuta,  c raiRicata  con  acqtiaiò  arena  humida  nella  quale  fia  dis- 
fatto fermento,  òvogliam  dir  lenito.  Si  fan* 
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Si  fanno  ancóra  oafcerci pigliando  terra  di  monti  raraic  neriie>qual  da  fé  fidfa 
non  produca»  che  rpinc>  ò cannettcì  ò altri  farmcntii  che  facilmente  s'abbruggia  • Modo 
nOie  quefti  milf  icati  con  detta  terra»  e fattone  rn  montacozzo»  fe  li  pooga  fuoco  di  forni- 
in  tempo  nuuolofeiò  vicino  i pioggia»  fubito  fpiouuto  * iui  nafceranno  funghi  ; e /cer  fon- 
fé  per  forte*  il  tempo  t logannadc»  con  non  pionere»  e tù  adacqua  ì modo  di  piog-  ghi . 
già  la  cenere  tepida»  che  haucrai  fonghi»  canta  il  PoetaNicandro . 

- Coperto  fotta  molto  fierco  qudcht  fiept 
Subito  afperfo  d'acqua  rughdofa. 

Ver  tutto  nafeerott  fanghi  filueflri  » 

^cciòum  {pianti  tagUa  {opra  ter/a  . 

Sicomctl  fongo»  che  nafee  vicino  all'oliuo  è velenofo»  così  Tara  quello»  che  na-  Qtfolifia 
fccvicinó.alfiiàbitacione  di  qualche  animale  velenofoiò  altra  herbanociua»òfer-  no  i fon- 
ro»ò  ravtCìid^jiliaQAra  PietrorCtefeentio  racconta»  che  nafee  sù'lBolognefe  vn  tal  gbi  tnjli. 
fungo  aifai  largò»  con  vn  certo  rolTore  di  fopra  > nel  mezo  del  quale  fono  alcune.» 
bolle»  delle  quali  altre  fono  rotte»  altre  fané»  queilo  dice  effer  talmente  mortale^» 
che  poluccizato»  e poiloncl  latte»  ammazza  le  mofehe»  e però  lì  chiama  il  fungo 
delle  molchchoggidì  non  lo  feoto nominare.  • 

Di  maggio»  inapiù-irequentexl’AutunnOimediante  le  fodette caurc>nafce  qual  Quondo 
fi  voglia  fongo»  e però  fianco  in  VilUdi  tal  tempo  > con  gran  vantaggio  fpe  fi  la  vajeano  i 
famiglia  le  vigilie  con  fonghi>&  in  quefio  fi  vede  gran  cortefia  tri  Seruiton  > per-  fanghi . 
che  i gara  volentieri  ne  vanno  cercando»  c li  Villani.i  cui  rincrefee  il  condirli, per 
vn  tozzo.di  pane  te  nc  portano  i cafa  vn  canefiro  > e fc  pure  vorrai  fpcnder  qual- 
che poco»con  grandiUìmu  vantaggio  ne  fahrai  quantità  per  la  futura  Quarefima 
tnentre  fiarà  à re  à farci  il  prezzo»  perche  à quel  pouer’huomo  non  tornandoli- 
conto  petdet’voa  giornata»  per  venir'alla  Città  à vender  pochi  funghi»  fi  conten. 
icrà  d ogni  modicatua  cortefia  > c tù  con  molti  pochi  ne  falcrai  vn  gran  vafo  : Si 
Icfi'anoi  e s’afciuganocon  farli  fiar  fopra  vili  (Quaglia»  s’accomodano  nel  vafo» 
ogni  Aiolo  di  foDghi  tramezate  cò  molto  faic,fi  fanno  fiar'vniri.con  fopraponcrci 
pe(o»e  cosi  farai  ficuro,non  foto  di  confcruarii.ma  che  dalla  falfcdinc  faranno  pur* 
gaci  da  ogni  fofpetcavcDeaoficàiCOn  acqua  calda  poi»c  fredda  rtetcrato  più  volte 
lubico  li  leui  il  fole»  quando  te  ne  vogli  fcruire  > con  quefi'arte  li  V'illàni  del  Ceno* 
nefe  arricchi(i»noi  c quella  mercantia  in  quel  paefe»  da  mandar  per  altre  parte»» 
vale  dicci»  ò dodeci  mila  feudi  fanno . - > 

il  tartufiblo dunque»  primo trdfonghi»  non  fi  ricroua  > che  fotco terra  » c come;  ùd  ur- 
noni!  fappia  il  precifo  luogo»  ò perilperieirza»  ò per  conofcimentodell’hcrba  hi*  tufo  . 
drofila»  qual  denota»  oue  fono  i tartuffoli  come  dice  il  Panfilio>&  il  Clufio  da  Spa- 
gnoli chiamata  herba  quadriglia»  è nccelTario»  mediante  Porci»  cercarli:  quelli 
auidillìmi  di  tal  palio»  col  naio»  non  folo  il  fiutanoima  per  mangiati*»  riuolgendo 
la  terra  li  feoprono  > accortofi  di  quefio  fi  rimoue  il  Porco»e  eoo  vanga  riuolraR» 
doli  la  terra  circonuicina  » li  ricrouano  : Alcuni  hnbitatori  de*  colli  Modonefi»  di  • 
duue  fono  portaci  afiaitartufioli»  hanno  cofiumato  Porci»  ouero-gli  hamiodi 
naturatale»  chefolamenteriuolgonolacerratoueroooae  fénza  mangiarli  li  feo*' 
prono;  c ne  vengono  aliai  ctiandio  in  Tofeana.  Il  Territorio  Bologntfe  non  ne 
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è del  tutto  fterite/  perche  io  n'hò  tnaagiatadelli  ricrouati  in  va  Olio  campo  • del 
Communedi  Radellinoi  quali  erano  grolSi  negriiodon  ferii  grani  ;cTodii  quali* 
yfo  • tà<  che  deuono  cfTer  nel  buon  tarcufibloi  ne  manda  ancora  la  Marcà>  ma  fono  per 
t Io  più  bianchii  e di deterior  conditione.  Li' tarcuffoli  tnondi  i goifa  di  pere  fi 
i cuociono  fotto  k bragie>  e fì  kruono  ia  fainiette  ; la  fna  vera cuocitura^  tagliarli 
minuti  in  vn  vafo  con  oglioi  pignolii  pepe  ammaccato»  e melangola  > e mediante 
lento  fuoco»  trafmcccendo  il  ìor  liquore  guflofo»  (ì  bagnaom  poco  pane  cagliato 
. in  fette  abbrufeate»  e polle  in  vn  piatto  àguifa  di  fuppa»&  in  luogo  d’oglioiiì  può 

. fcruire  con  butiro»  ò graiToie  quello  modo  di  cucinarli  hà  dato  il  nome  d'Aranu* 
PitoJo  di  folatura  à tuttociòi  che  in  tal  modo  fi  cuoce»  lì  mangiano  ancor  crudi  » & entra- 
cSferitar-  no  in  qual  lì  voglia  condimento  di  pottacchicria»  onero  minef(i«b  ò riémpitttraL»» 
li . ò pallicci»  ò crollate»  mondi» o intieri»  ò tagliati  in  fette»ò  da  gra(fo»òda  magro»' 
polli  in  ogiio  tagliatii  che  lìano  in  minute  fette»  lì  confeniimo  lùio^ir<Eftate  ima 
meglio  riulciri)  (e  intieri»  mediante  il  lcuarli>e  con  fedarina  fatta  di  fetok»  lì  libe- 
rino da  terra»  & akiutti»  anzi  leggiermente  premuti  trd  cauepazziilì  poneranno 
in  vino  bollente  buono»  per  tatuo  tempo  > quanto  li  reciterà  loratione  Domini- 
cale» poi  Icuatiiafciutti»  e premuti»  lì  liberino  da  ogni  humiditd  »efìponghino 
in  ogiio  > racconta  Plinio»  come  Licinio  Prctorein  ilpagna»  elTendoin  Cartagine» 
mentre  mangiaua  vn  grodo  tateudo  » li  guadò  i'dcnti  anteriori  » perche  dentro 
quello  era  vna  moneta»daIla  terra  circondata  nell'vnirquella  materia  per  Ibrnrar 
il  rarrud'o . Il  vero  tempo  del  lor  iiafcerc  lia  l’Autunno»  fe  bene  pare»  chel  Petrar- 
ca nel  nono  Sonetto  vogii  dire»  che  li  generino  con  fiori  ia  Primauera  »•  rat tauia_» 
da  Plinio  viene  quello  aggiudato»  dicendo,  che  li  tarcud'oli  teneri»  cioè  li  bianchi»' 
nalcono  la  Primauera,  li  negri»  e duri  l'Autunno  ; Ateneo  dice,  che  nalcono  fAti-  • 
tuono»  quando  vengono pioggie  con  gran  moni  » quali  volc  » che  liano’Ia  Princi- 
pal caufa  della  loro  geoeratìone;  delia  lleda  opiaiune  è U IVieu  Aquìaate  » di 
quelli  cantando . . .1  - j . • • 

Et  ficiuntlMUs  optata  tonitMratjtnas.  \ > 

Durano  lotto  terra  vivanno»  ma  non  arriuanoà  due.  < 

Trygmdf  Li  prugnoli  prcciolì  di  gufto»  quanto  altro  fongo»e  forlì  meno  pericolo!!  de  gli  : 
altri»  fi  condifconone'ropradctti  modi»cioè  tartudblati,ò  in  fuppauanto  di  gradò» 
quanto  di  magro,  ò in  qual  fi  voglia  ir^rcdiente»fi  conferuano  con  fàk»ma  meglio 
lecchi  al  fumo,  ò al  Sole.ò  in  fornoic  quando  li  vogliono  adoprare,con  acqua  rie-  ‘ 
pida  fi  ritornano  net  loro  prim’edcrc . Quelli  ancora  li  pedano  a&tiùnmorraioi  ò 
fi  macinano,  poi  demperati  con  brodo,  ò di  carne,  òdi  pclce»  rendono»  ancorché 
ignoti,  gudofidima  ogni  viuanda,  eli  polTono  porre  in  padicci  così  demperati. 
frataioli  Li  prataioli  lo  dedb  condimento  ricercano , ma  perche  tal  Volta  s’allargano  ,e  ; 
s’alzanoadai  - podono,  oltre  li  fudecti  modi»  cuocere  sù  la  graticola  » ò bragio 
con  herbecte,  oglio»aglio»c  fale»  onero  lì  friggono  nella  padella,  onero  in  porac* 
cbio,  con  la  ilcd'a  aèqua»che  lì  fono  lauati, dopo  che  fono  mondi»e  pelati  ; riefco*  ' 
DO  ancora  bene  accompagnati  con  mentuccia»  vua  pada»  & agrelle  > fi  falano»  c lì 
feccano  ne’  fudetei  modi . Quedi  fono  celebri  per  cd'er  quali  liberi  da  fofpetco  » e 
pc’l  gudo»  onde  fù  cantato. 

Crr- 
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. - ; v I N amnt fi  mihiiiamtdtera  turba  vale  . ' ^ ■ 

< Li  boledriichc  apparifcono  cod  più  corpo  de  gli  altri»  più  frequeoci»  e pid  noci 
de  gli  altri»  rìceoonogriitedì  condimemi  de  gli  altri,  e flconferaaoo»  come  gli  al*  De  Betel 
tri»  c podonlì  recuire  in  tutti  i modi»  che  li  fetue  altra  carne»  ò pefee  » Falfi  ancora  dri  , 
di  qual  & rogUa4!ongo>  fuppadi  grado.  ùceodoU  iodriggere  in  lardo  dileguato  » 
con  fotto  fèttoUnedi  prefeiutto»  poi  le  gli  aggiunge  brodoimencucciatpetrorelli» 
limoncionero  agreftotc  fé  ne  coprono  ferte  di  pane  abbrufcatc.  e tri  quelli  li  pof; 

Ibno  millicare  granelli  di  pollo»  latti.ouero  occhi  di  Vitello  gii  cotti  ledo.e  limili 
regali,  e però  rendono  non  vero  quel  prouerbio  » che  non  li  polla  lare  nozze  dt 
fonghi  > vogliono  però  eder  beo  cotti  » c feruiti  caldi  » si  per  la  (àniti  » come  pc'i 
guAo»  de' quali  fii  dmo  . * i . 

. : I . , Vi  quis  amatTuberet  : baletoi  rodat  olentes»  . ■ > . . . . 

ì . Sed nift per «o3i$ virus inefse futa. 

Le  altre  gencrationi  di  fbnghi  fono  tante diiterfamente  nominate, che  in  que  fio 
pacfeilldro  vnafpccie  hi  due.  ótre  nomi,  però  baderà  in  generale  li  fappia.  che 
ricercano  tutti  vnaftell.1  cottura  » riceuona  ogni  forte  di  condimento,  liaagro  » 
dolce.  0 forte,  quali  fono  di  rimedio  alla  vcacnolìti.  come  li  limoni  ;roclangoJc»  . ... 

miele,  aceco,  oglio»  e fecondo  Ateneo»  le  oliue  rotte»  che  noi  chiamiamo.  Giudei, 
fooojllococontreueleno.i.h.ù» . t l'i't- ’Ju  . ; i.  ....  ..  s./: 

Li  liuidi»  e.chc.haono  qualclie  vifcolìtà,  col  rolfor  nel  mezo,  e quelli,  che  dopa  Tonati 
ledati  s’accartocchiano,  fono-mortali.  Li  negri  dretti»  piccioli,e  che  per  il  gembo.  trifti . 
hanno  rn’anella»  fono  buoni . Li  bolcdri  nafeono  per  lo  più  su  monti  tra  cadagni»  Buoni . 
e bolicbr i li  prugnoli  pur  oe'  monti  fodinon  lauoratùe  vicino  d derpi,  ò macchiec* 
te . Chiamano  orecchioni  certi  fonghi  berettini,  chenalcono  fopra  lalci.ò  Roppe» 
paiono  carne  à magnare,  e fono  fenza  lofpccto  di  veleno  . 

Non  fono  li  fongiu  di  tanca  mala  qualitd , che  non  habbino  qualche  buoua  do* 
te,  per  fentenza  d’Odile  conferifeono  allo  Uomaco,  giouano  al  ventre,  & euacua** 
no  il  corpo . Antifane  dice,  che  il  mangiar  crefccoce,  fichi,  fonghi,  & oliue  rotte» 
è vita  dal  tutto  libera  da  febre.  e da  demme  s vuole  però»  che  li  fonghi  d’elee  fac* 
ciano  impazzire  . ..  v 

. De’fùaghififdi’clca,perafpizzareilfuoco»comodi,eneceirariaperferuicio  ..  , ' 
deli’Huomo.  Sono  ancor  li  fonghi  con  qualche  prcfaggio»  perchefidice;  anM 
fongaio,  anno  tribolato.  • . 

£ più  fottopodo  il  fot^o  alla  pBtrefactiooe,  che  altra  cofa»  come  quello»  che  De*  ItU- 
fenza  femi.  ò radica»  ò ramo»  dalla  fofa  putredine  nafee  non  difdirà  dunque,  do-  mi . 
po  il  fongo  delld  deda  pucrediue  parlare , perche,conuencndofi  ne‘  fudeguenti  di- 
icorfi  trattar  modo  di  giouarc». oltre  la  cokiiiacionc.alla  terra  femi,  e piaoteulche 
fi  fà  mediarne  il  letame, farà  bene  hauer  prima  parlato  delle  qualità  di  quelli, e del 
modo,  c tempo  di  feruirfenc.!  Ma  prima  d'ogii’aliira  cofa  i necedario  fapcre,  che 
la  terra  fi  officio  di.  ventre  coa.Je  piante , & arbori , c però  in  quello  ventre  bifo* 
gneràper  alimento  delle  piante  penerei  quel  propotuonatu  cibo  .che  confcrifea 
alia  natura  di  quelle»  con  anucitcnza»  che  hauendu  conuenienza»  quello  cibo  col 
, ventre  » 
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vcntr:  > cioè  con  la  terra  t gtoui4  qtielia  ancora  : il  cibo  ne'  renrri  dègl’animali 
mediante  Thumido,  conduce  per  corpo  la  follanaa  i.&  alimento  ; cosi  il  letame» 
in  eh  e cibo  de  vegetanti)  bifognafopra  tutto  fìa  abbondante  di  molto  humido,  acciò 
manieri  pofla  fomminilttarc  al  corpo  delle  piante  molto  alimcaDo>percbe^Ii  animali  o/ó 
«iouijlle  tre  i loro  cibi  humidi>  bcuono  ancora»  ma  Id  piante  non  podonobece » le  noncoa* 
tame  . la  comoditi  delle  pioggie»  onero  inaifiameiuo  » il  ebe  noti  potando  dfete  quotH' 
dianOiOuc  non  è comodità  d’inacquare»  è necedario»  che  il  cibo  delie  piante  (ìa^ 
eofa>chc  bagnata  vna  volu  da  pioggia»  rrnghi  in  fé  rhumidicà  moltotempo»  per 
poterlaà  quelle  giornalmente  compartire.  Maperchenel  ventre  della  terradi 
naturafrodda  » (e  quello  cibo  non  baucflccalore  » non  Jiaurcbbe  ancora  forza  di. 
trafmctterciqucllQalimeBto  ò Ibdanza  alle  piao:e>lari  aeccdario»che  il  cibo  del' 
letame  babbia  calore;  ma  non  quello , che  mentre  fermandoli  » ò rmalccndoiì 
calore»  improprio»  ò lubolimeuto  rrarmeiieaila  Arperliaecol  fumo»percbe  que- 
llo » come  arido  » afeiugheria , i\on  humettcria  ti  ventre»  e fari  a leccar  le  piante: 
quedo  però  vuoi  clicr  vn  takaiorc  proprio, e naturaleiqual  reda  nel  Ictamci  dal 
Qual  deb  tempo  clic  ibroita»  che  da  la  detta  ieriuentationc»ò  concottione»  fino  che  in  ari- 
ira  ejjer'il  da  terra  fia  conucrcito:  quedo  più»  ò manco  ritrouandofi  indiuerfe  qualità  di  iis 
letame  . (ami  come  fi  diri,  vniti  coi  fudetto  Irumido  » generano  : mediante  il  caior  del  So- 
iQcome  Icriue  Georgio  Agticoia^n  tal  fugo»  cpial  comparte  alla  terra  viu^raf- 
fezzaiò  pinguedine  temperatamente  hutn:da»c  calda»  la  quale  alle  piante  fom- 
minidra  ahmeoto  da  vegetare . Quel  letame  adunque»  che  dotato  dradai  humi- 
do > e molto  naturai  calore»  genera  fuccelfiuamenie  adai  fugo , farà  il  meglio  di 
, tutti»e  tanto  farà  più  perfetto  «quanto  per  più  tempo  darà  dalla putrefateione» 
(qualperordnunofifàinvn’aiuKi^neired'erdi  pinguedine  >doochein  tèrra  fia 
conuettito»  perche  per  più  tempo  fomminidrerà  la  gradezza  > e.piogueditiealJe 
piatite»^  alla  terra»quale nella  benedittionc  «cheGneobe  ffurpòrol  Fratello  » St 
dalfaac  pregau»&  augurata  abbondante  di  pinguedine.  Sarà  peto  nccdl^ria  la 
cognitione  di  quella  qualità  oc  Jecami»per  poterli  compartire»  fic  applicarc  coi>- 
fvirme  i*occafione»tcaipi»ftagioni«eluoglit  •. 

. Diuidc  Coiuinclla  i letami  in  tre  gctxu-ationi  d'vccelli  » cThaomini  > e di  qua- 
DÌHtfme  drupedi;  ma  perche  di  giorno  in  giorno  l’huomo  > e con  l'indudria  > e con  refpe- 
de'  let4-  rìenza  ricroua  nuout  modi  d’rngraflàrcjC  giouare  alla  terraifì  pi^à  diuidere  il  le 
mi . rame  in  due»  vno  de’  derebi  de*  corpi  eferemento» quale  da&ercotio  » per  ederne 

l'muentore  (come  se  detto)  n’hebbc  il  nome»  Talcro  tutto ciòycte  roediaote graf - 
fczza»ó  altro  accidente»porta  giouamento»  3c  velie  al  campo  > e lo  cende  allegro» 
che  tanto  Tuona  la  voce  di  letame  in  Latino.  Lo  derco  puodì  prudentidtmamen. 
te  al  modo  di  Columelia  nelle  fudecte  tre  parti  diuidere:  ma  Taltr/in  dueancor'- 
clla  fi  partirà,  cioè  in  tutto  qucllo»c  he  oltre  gli  fterdii»  mediàte  la  putrefateione 
fia  capace  di  generar  fugo»  come  vnghia»  come»  cenci»e  finnlt:  l’altra  ratto  quel- 
lo che  con  niuno»ò  poco  calore»  ma  per  altra  via»  ò accidente  gioua  in  maniero.» 
alla  terra.che  la  rende  feuttifera»  &*abboodantc»  come  dxio»ccnere»poluere»far- 
menci,e  fimili  • 

Ma  prima»  che  palliatilo  alle  particolarità  de*  Iccami)  diciamo»  qual  fia  il  me- 
glio 
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glio  di  tuttTf  pcrdrtC  trd  gli  Agricoltori  fono  hauntc  rarie  opiniooi , caufatc  dalla 
varicci de  climi,  terreni ;c piante.  Tralafciatodunqucquello.chedaaltripru-  Qu.d  fu 
dentememe,  circa  il  primato  de’ letami  ricn  detto  ; dico,  che  il  meglio  letame,  tlmr^ho 
che  a»  al  mondo,  lì  é la  poluere , che  cada  da  i piedi  del  Padrone  ; & in  vero  fé  Ci  IcLvnc  . 
lalcia  al  rozzo  Contadino  l’arbitrio  di  cópartuc  il  letame, per  fatica  lo  ripone  tut- 
to vicino  alla  cala,  c l’altro  campo  ne  reità  tanto  digiuno , quanto  famelico,  one- 
ro , che  imprudentemente  lodard  non  fmaltito,  ò che  fenza  hiucr  conlìderatione 
al  tempo  à venirr,  alla  Luna,  alla  qualità  dei  campo,  6 del  letame,  òdcTemi,  al- 
la  peggio  compartirà  : Tutte  le  quali  cofe  il  prudente  Kconomo  conlìdcraiido  ; 
ne  tollerando  .chela  poluere  delle  Tue  fearpe  cada  continuamente  in  cala, ò nella 
Città, anzi  mediante  la  llanza  delia  Villa.trouandolì  prefcnteifarà  efequire, quan- 
to lì  diri;  G con  lìderando,  che  il  chiamar  noi  li  nortn  campi  poiTeilìoni  vogliamo 
dalPctiinologia  di  quello  no.Tic  denotare  , che  continuamente  doureilìmo  poner’ 
il  piede  ne  nollri  campi,  ilchc  fu  lìgnitìcato  da  Plinio,dicendo.  FeruUfsimus  in  jgto 
ociilus  Domini  efl . 

A che  alTcniì,  che  dilTe . 

Triflo  é quelChMcrt,  che-  il  fiio  Signor  non  vede  . 

Lo  fìerco  adunque  de’  voi  itili,  che  in  primo  luogo  li  pone , e maHìme  quello  ytiliti 
di  colombi  (ma  non  d’anitre,  onero,  ochtpò  ottimo'per  il  molto  calore,  che  in  k dello  fler 
nacuralttKiice  tiene,  per  edere  li  colOinbi'caldilfìmi,  e per  ctbard  folo  di  grane , c co  colera 
perciò,  da  Bolognelì,  con  tanca  pruiknza,  quanto  vtiic,Tì  practica  fopraleminato  bino  : 
alle  canape,  accioche  l’acqucdi  Primauera  per  quello  palfcndo,  portino  alla  di 
loro  radice  la  pinguedine  calda,  e con  (ìmil  giouamento  tenga  caldo  il  terreno , 
quale  la  canape  alta,  c fpelTa  adombra  in  maniera , che  non  potendo  riceuere  ca- 
lore dal  Sole , viene  da  quelto  llerco  rifcaldato,  con  che  crefee  a mcrauiglia , e ne 
ficeucgrauczza.ebcltczza.dcogn'altrabuonaqualicd  . Ellirpa  col  Aio  calore 
mirabilmente  qncAo  Aereo  la  gramigna.e  per  ordioarió  s'vfa  (fuor  che  alla  cana* 
pa  jauantili  Vecno,  applicato  in  maniera, che  ò lìaalle  viri,  ò gli  arbcri,  non  toc. 
chi  la  radica  di  quelli,  ma  (coperto  A lafciaefpqAoalleneui,  epioggie  ; fedi  Pri- 
mauera  A voglia  vfare,  ò A femina  per  tempo  l'opra  li  feminati,  come  A é detto,  e 
lì  dirà  delia  canepa,  ò A fa  Dare  in  acqua  per  tre  mcA,  poi  con  quella  A può  inaf- 
Hate  qual  A voglia  pianta,  che  A vedellc  inferma , per  Àigidicà  di  terreno  ,|ouero 
è'hc  ami  il  caldo, come  meloni,  nàraozi.c  zucche,  ouero  laiciaco  afeiugare  lo  Acr-  r 
co  poi  al  Solciepolucrizaco  con  Aagolar’vtile  s’applichtà  qual  A voglia  pianca_n 
ò feme,  fatto  qucAo  Aereo  in  poluere,  5c  vfato  ne’  tempi  di  contagio  , da  quello 
preferuaranobeniinmo.  Da  Marco  Varronelo  Aereo  de’ cordi  viene  polto  nel 
primo  luogo  tri  volatili,  e vuole,  che  non  folo  ingrallì  li  campi  ; ma  li  boui  , e 
porci,  ma  hoggidì  non  coAumandoA  vcccllicri  sì  ampli  di  queAi  animali , trala- 
iiciato  il  parlare  di  tal  forte  di  letame,  non  polTo  t fe  noni  lodare  la  noAra  età  , la 
qnale  pili  moderata,  e fobria.viue  fenza  rance  dclitic  ; lajgalinazza  nondtanto 
calda,  per  non  venire  da  animai  tanto  caldo,  come  i fudetti , mangiando  la  galli- 
na,oltre  le  grane, horbe,  & immondezze, ma  è però  buona,&  indimréce  A pratti* 
ca  non  folo  nc’campi.ma  piu  voloncicri  ne  gli  horci  auanti  il  Vcroo.pcr  tener  cal* 
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» « 
doi6c  il  ecrrenò»  eie  radichede  finocchii&  altre  piatite'»  ^uale  in^alTatetiàird^ 
quei  che  per  quella  paflano»  ctcfcono  bcllifflac»  c ppcftiffima.  rb  , t 

. . , Lo  Aereo  hutnanoidaTheofraftonoininatoin  primo  iuogouefe  bene  écaldiffir  ■ 
• ■ I moperlaforzadciraiimencoicpncuirbuomoÀcibathipcròia&mokaihumi 
-doic  fà  «oa  pinguedine aflti  rffcóla  > c graffa  > e per  effor  ben  digefto  » ne'  ftoim? 
S/ma.  chi.fi  fmaltifcc  preflo:  quefto  ne  gli  horti  fà  effiifo  buoniflìmoi  c tmfiìmc  per  te 
hiw/afio  r cipoUcipcrchr  conucncadofii  perrtropcrarc  il  di  lui  calóre , mtfticarci  • àfeopa? 
»ire>ò  imtnódezze  di  Calà>ò  altra  polueteiquai  (ari  più  i propoficoicbe  la  tetta 

^ rinnlln  r!nnr. 
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tojsfi  fcrbaca  > fi  mif^herà  acqua»  e conqueUl.s’in^affa  octimaaicoie  il  serrciw 
'attorno  le  radiche  delle  «iti»  ò altri  arbori»  c libera  da  molte  altre  infirmitii.co- 
^Hnìno.^nxi  *sc  detto . De’  quadrupedi  il  m^lioè  quello, dell’afipo.e  mulo»  perche  man? 
giano  ficnouc  biada, grane  alimento;  quefto  in  qual  fi  voglia  capo  lo  rende  fcrti- 
liflìmo , c felicita  ogni  pianta , & è ancor  benifiìmo  per  horti , perche  non  fi 

nafeer  molt’herba,per  il  molto  mifticarfidel  fict»,  e biada  da  quell  i animai  i ; fo 
rnc  fcrue  di  quefto  {«r  pifelli»  fauc,  & altri  primaticci . ma  paflà  tetto  nome  di  Ic- 
; tame  groffo,ckte  per  campi  più  ipropo6to  »cfae.pprliorri  . Qgf  Ho  da’ Caualli 
Caudii’  non  è di  sì  buona  qualici»ancor  chetnangi  fimil  cibo»  perche  no»  piaftica  BwUo» 
tfO.  : mangiando  con  aaiditi»  e fuccclIìuameote».cpme  non  ben  digefto  nel  corpo  rh4 

anolto  di  qncl calore  improprio»  qual priHaoddòd’humiditi,  tolalciaafciutto; 
ma  perche  fi  trattiene  aliai  dopo  la  fcrmentatione  i conuertirfi  in  terra  » aiutato 
con  cofa»cbc  inantenghi  rhumidità»  fi  ottimo  ftabbio  { Quefto  fi  procura  con-. 
far  letto  i Cmialli  con  pauietsuò  ftrame  di  «alle»  quali  imbeuendofi  con  affa»  hu* 
midoicol  calore  del  fudetto  fterco,faoDO  «na  pinguediue  tcmperiitilfima.  e che.» 
per  molto  tempoaiuta’I  canipoi  fimilmcte  quello  fterco  di  CauailqA:hc  miftica- 
co  c<Ki  «Dghie , che  taglia  il  Merifcalco  pu  w.  i CàuaMi,  è raro  ; perche  queft’ro: 
ghia  di  tea  natura  graffa»  coraparte  allo  fteffo  fterco  la  tea  qualiti,  e fanno  buo- 
niliìmo  letame  ; Nc’  luoghi  ancora  humidi,*  oucro,  oue  mediante  il  quotidiano 
inacquare  fi  rende  humido.quefto  fterco  fi  booniflimo  effetto^  però  có  lo  fterco 
telo  de’  Caualli  » fi  cuopre  con  molto  vtilc  U teperficic  de'  «afi.  de’  naranzi  » pec- 
che l’fiftate  con  rinacquarli.  li  mortifica  il  Aio  calore,  & il  Verno ticn  caldo  lo 
fteffo  naranzo  » oltre  che  fià  follcuatodalla  radice  di  quelli  nel  campo  tiene  fob 
leuato  il  terreno  t»  molto  giouamcnto;pcr  li  prati  quello  è buono  per  far  nafeer 
dimolt’herba , mentre  mangiando  con  auidici  non  rompe  la  biada , ne  femi  del 
Bottino  . fieno . II  Bouinonon  i tanto  caldo  come  li  fopradetei , per  non  cibarfi  qncfti  di 
M buoni  alimenti,  come  li  fopradetti;  ma  d’iicrbc,  paglie,  ftoppic»  robbo 
Icggierijc  perciò  non  refiftcpcrmolco  tempo  nella  pinguedine , ma  pretto  dwic» 
ne  terra;  tuttauia  in  quel  poco  di  tempo,  hauendo  affai  Iiumido  vifeote»  ne’  cam* 
pi  afciutti»c  caldi  fà  di  molto  giouàmcnco,  c gl'ingraffa  molto  ; con  quefto  lì  fc- 
minano  raaraadellicottottima  riufeita,  ancorché  non  fia  finaltito  per  «farli  l’iQ? 
uerooi&w  oltre  la  pa^ia,chc  per  ftu:  tetto  alte  bfifticcon  quefto  fi  miftica,  tiene 
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follcnato  il  eerrcoo  eoo  molto  n0e>  acciò  non  Ci  calchi  fopra  li  feminati>e  meglio 
pollino  nafeere . Le  Pecorc>  e Capre  fanno  vno  Aereo  > la  coi  graflezza  lì  cooofee 
col  toccarlo  fubitofactO)  poiché  tnuifea  le  dita;  quefto  benfmaltito  fi  practica 
molto  bene*  e quanto  0 colombino  necampi  > nelle  canape  > e ne  girhorti  * & iru  ‘Pteoriuo 
particoIare>ne  melloniiC  2ucche>  8c  al  piede  delle  piantele  dora  afiai  nelIeOece  di 
far  giouamcntoi  per  hauer  molto  del  caler  naturale . Per  aiutar  i prati  magri>  fc 
^i  fanno  fiat  quefti  animali  TAutunnoi  la  notte  à dormire , per  molti  anni  rende 
il  prato  duplicata»  c triplicata  rendita . Quello  del  porco , che  con  auidità  ingoa 
ciò  che  ritrouai  fenza  mafiicarci  è il  peggio  di  tutti»  caldifiimo  per  molto  tempo  Dipma 
improprio»e  poi  collo  fi  cóuerte  in  terra.fd  nafeer  di  roolc'herba»&  in  particolare 
fi  conuoluii  e perciò  fi  deue  bandir  dairhorco»  ma  folo  Ipanderlo  per  li  prati»  per 
il  fuo  marodore  difende  il  canipo  da  animali  fotteranei . I fudetei  letami  fi  prat- 
ticano  indifferentemente  sù  quello  Contado  per  ingralTare  il  terreno.»  arandogli 
fono»  one  fi  vogli  poner  canepa»  ò altri  legumi  auanci  il  Verno»  nel  Verno  llcllò» 
e ranco  balli  dc'llcrchi . 

Ma  palfandoad  altra  cofa  la  quale  > oltre  lo  llabbio»  pure  ingralli  i dico»  che  li  ingrafar 
corpi  de  gli  animali  ottimamente  con  molta  pinguedine  giouano  al  campo  con  con  corpi 
tann  humiditd>c  lugo»che  applicaci  ad  arbori»tal  volta  ródono  i frutti  vcrminolì» 
anzi  li  ftefli  arbori  gtouani»  quello  si»  che  in  breue  fi  conucrtono  in  terra:  in  alcu- 
ni luoglii»  oue  c'è  abbondanza  di  pelei  > di  quelli  fi  fcruono  per  ingranare  campi  * 
forfi credendo  col  foto  humidoifenza  calore»  porgeci  giouamento»  che  li  può  riu- 
scire» ne’  luoghi  maritimii  aliai  aridi»  e caldii  anzi  in  qualche  parte  i lemi  auanti 
fi  piantano  ; fi  porgono  io  vn  pelcc»  acciò  nati  dalla  gralfezza  di  quello  habbiano 
forza  di  crclcere. 

L’vnghia»  ecorna  fono  forfi  il  meglio  gralTo»  con  cui  fi  rìfcaldi  » & humerti  Ia_>  con  vn- 
terra»  perche  abbondanti  dell'vaa»  c dell’altra  qualità  > per  più  tempo  » che  qual  li  ghia  t ccr 
voglia  letame»  dura  la  lor  virtù, quelli  millicati  con  altri  letami  alciucti  fopradec,  tia, 
ti , fono  rari  ; quelli  polli  lotto  arbotccci>òiuoghi»oae  fi  piantano  arbori  gioueni 
da  trapiantare»  gii  recano  grand’alimento, e forza  da  crelcer  in  breue  : quelli  po- 
lli lòtto»  oue  lì  debbano  piantar  lpargi»operano,che  non  lolo  vengono  più  groHi» 
ma  più  prello  cominciano,  à fruttificare . Polli  pur  fotto  ne  gli  horti , oue  il  vo- 
gliono  piantare  cardi  » ò finocchi  gli  rendono  grofiinimi  : in  lomma  polli  lotto 
a tatto  ciò,  che  dapoi  piantato,  ò leminaco,  allongando  la  lua  radica  ailiii , vada 
a ritrouarli,  fanno  ^ouamento  llraordinario:  ma  polli  lopra,  ò al  piede,  durano 
fatica  ad  infracidirfi»  e rifcaldano  croppo  ; c non  tanto  per  quello  vogliono  efiefe 
molto  lotto  certa  » quanto  perche  fono  da’ cani  cauati  con  offe  la  delle  pianto  ; 

Vna  vite , onero  caolo  piantato  in  vn  corno , ouero  in  vn  vnghia , riccuono  gral- 
Iczza  da  quellùc  ne  vengono  prolperofifilmi  : la  limatura  de’ corni , ches’iidda 
quelli,  chclauorandoli  fanno  manichi  d condii,  ò pettini,  ò altro  millioata  con 
terra,  & inacquata  al  Sole  caldo , in  due  giorni»  perde  ogni  calore  improprio , & 
applicata  i qual  fi  voglia  pianta  : it^afla  benidimo>&  c modo  di  far  letame  pre- 
fi ifiìmo,  fenza  pericolo  di  rilcaldamcnto  , puolJi  vlarcnc  gli  horti.  Ciò»  che  di 
minuto  li  vanza  da'  Calzolari  lì  getti  in  terra  nciraggiuikarc  i luci  lauori  diurna-  gitagli . 

no 


l 


I Le  Vìtiy.  e iJ'pi  » 

no  ritagli,  qual  ne"  cancuari.  & hotti.  con  ifquiiìto  profitto.  praMcal!i  & inpartf* 
colare,  ouc  s'adacqui,  ò fia  terreno  hutnido.  e dura  aliai  la  (uà  virtù  ; le  pcUedc# 
gli  animali,  oucro  pcliidi  pcHne  > ó ritagli  di  pelizzari  ^che  fi  chiamano  penac- 
^chi.  a rmalcifcono  più  prelio.  feruono  nello  flcTso  modo . c rendono  lo  ftcfso  gio- 
uamcnto . V fanofi  ancora  gli  firaci.  i quali,  per  non  liauer  molto  cabrc  polita 
Stra'^ . applicarfì  da  c^ni  tempo  ali’horto.come  al  caacparo.  dcarbonerto.có  moìto  pro> 
lino  d’jngrafsa'nento  : li  di  lana,  come  più  caldi  dcllidi  lino,  fatano  meglio  in  ter* 
reno  più  bumtdo , I capelli  fono  forte  di  lecamc.che  predo  fmalccndofì.prefio  an- 
cora porgono  il  desiderato  aiuro.fono  caufa.  che  i finocebi  Bolognesi  Siano  canto 
Captili  . dcfiderati.  quanto  ammirati  ; S'applicano.ancora  ad  ogni  force  d'horragiia.  fenza 
pericolo  di  rifcaldamcnto.  e per  tarne  predo  lecame.e  quindicrgiorni  fi  fmaltifco- 
iK>.  col  poncrli  io  vn  vaio,  tramezzaci  con  terra . polii  al  Sole,  le  fia  d’Edate  > 
d'inuernovnfcaldarli  nel  rnezodcllamaffa  del  letame;  ncHVno.c  nell’altro  modo 
Dikffìi,  voglionoclkr  irrorali.  Il  legno  fracido,  che  rictouafi  ne  gli  arbori  buchi,  vfafibe- 
nilfimo  per  fiori.  & in  particolare  à garofali  » perche  oltre  il  non  hauer  molto  ca* 
lore  tiene  aliai  l*humicto>  c con  l'inacquarc.  non  sVoifee  troppo  > alla  radica  della 
pianta  ideila  della  qualitd  fari  la  vicinanza,  e ptàticafi  più  frequente  ne  giordi* 
yiiur^  oi>chcnclcampo..mavuol’clIer  didueanni;  il  vifco  è ottimo  letame,  ma  peHa_«- 
^fa  non  sV^i  forfi  ; Varane  nel  lodarli  letame  de  tordi,  fiìmoHb  dalla  di  lai  vi- 
Icofiti,  ogni  vite  amalata  per  detilità.rifanafi  col  vifeo  . 

Ingraffar  Reda  à nominare  altra  forte  di  letame,  con  cui  giouando  al  campo , ò fenza.  6 
fùn  ber-  con  poco  calore  lì  rende  fertile  ; di  quelli  il  primo  farà  l’hcrba . ne  sò  fe  il  lupino 
ba,lupin*  voglia  conccder’il  primo  luogo  alla  taua.  veccia,&alccc  herbe  praticate  io  quedo 
e fam . Contado  ne’  campi,  oue  li  voglia  metter  canepa. 

. Que  di  cedano  ai  lupino  nc’luoghi  maggiori,  e lì  contentino,  tf  efler  con  tanca.» 

<.  . . V induilriaadopratiincofadimaggiorfiutco.chcaJtra.qualnafoasùquedoTcr- 
. . ’ ritorio  ; l’vno,  e Talcro  col  triplicato  beneficio  f;i  giouamcnto.prima  nel  marcir  Ir 
araci , ò vangai  i fotco  con  grafia  pinguedine , poi  col  far  dar  folleuaco  fi  terreno» 
indi  con  la  grolla  radica,  tagliati,  che  fiano.  la  qual  pure  riceuendo  humiditàs’in- 
fi*acida;  onde  molti  lì  contentano  di  queda  fulo»  leuando  il  lupino  maturo . e 
vendendolo  : ogi)‘alcr’hcrba>-che  con  roncare,  ò facchiarc  il  campo , ò l’horco . lì 
Con  fron  fuelic.  fard  lo  Itciló  eliaco,  c però  non  lì  dcoetrafcurarc  il  fotcerarlc  fobico.  Lo 
di  ,ù/o-  frundi  ancora  d guifad’iierba  ingraifano  con  temperaciliìmo , cfquilko  modo 
glie  • Ju  terra,  oltre  il  tenerla  follcuaca.  c perù  nei  giardini . li  pcactica  con  molto vtile- 
qucl  terreno  vicino  alla  cafa.  oue  lìano  rami  fogliati, per  IcaldarciMbmo. oucro» 
ouc  fi  getta  il  letto  de*  vermi  da  lieta,  quello^  raro  per  borei,  e fiori,  facendo  lecco- 
a vacme,  ò pecore,  con  frondi  fccche  fi  farà  vn  dabbio  cfquifitilfimo  .*  C^cdo  in- 
granar con  le  frondi.  è il  più  naturai,  che  fia.poicbe  la  madre,  natura  hi  prouido» 
(he  ogni  pianta  redituifca  almeno  l’vfura  alla  terra  di  quel  fugo . che  da  lei . me- 
diante le  radiclK,  riccue  : hauendodilpodo.cbc  gli  arì^i  ucirAucunno  trafmec- 
tiuo  le  frondi,  per  ingraffar  con  quelle,  quanta  terra  capono  le  di  loro  radici . da 
che  impariamo,  che  il  letamati  campi,  è cofa  naturale  • e peròconfiderandò» 
che  quei  fieni»  paghe,  c biade,  che  Icui  dalla  terra  «fono  generate , e crefeiute  col 

fiigp» 


Libro  Sfiondo  / isy 

fugo.  & humordi  quella  trouerai>  che  per  ragion  di  gracicadine  naturale  fei  tcnu* 
toàricornarccleiconuertite  in  cibo»  atro  perieli  acciochc  con  fcambieuol  coree-  Come  fi 
fia>mcdiantequeflo  cibo»pofla  fomminiftrarc  alimento  à quelle  piancc»che  ci  po-  debba  ri 
nerai»  c fc  non  puoi  fodisfare  à tutto  il  terreno  del  tuo  podere  in  vn'anno  con  giu-  partir’  U 
Ila  diftributione»  babbi  cura»che  il  Contadino  compatta  il  letame  in  quattro  anni  letat>:e  , 
per  tuttoiperche  rogliano>chc  per  ordinario  la  virt  ù di  quello  cibo  duri  per  quat- 
tr’anni  .Chianiano  Loccoqucllo»  che  li  Tolcani  chiamano li  Lzuniglitma, 
che  à tutto  ciò»  che  lì  ritroua  nella  Ipica  quando  ubiito  il  grano»e  Icuatonc  la  pa-  Bel  loccn 
^lia»  s’apparta  dal  Ibrmento»  mentre  s 'aucotaipoiche»comc  materia  più  lieue»rc- 
ila  indietro  per  efler  ben  digello»  ò vogJiam  dire  fnialtlco  > vuole  il  tempo  di  due 
^nni>  cella  <]ualì  fponga  ù terra  leggiera  > il  quale  non  sòfegiouial  capo»  ò allo 
piante  con  gralTezza  > ò facendo  llar  foileuata  la  terra  > ci  dia  commodità  di  radi- 
care» pcrlalua  rarità:  praticali  felicemente  con  le  viti:  malilme  nel  moltiplicarlCf 
iìa  propaginando»  ò lìa  piantandole»  lì  conduce  ne’pratnperchc  fi  nafcct'hcrbaie 
ne  campi  al  tardi  lì  dà  al  cece  ; è buon  piede  de  gli  arbori  di  nuouo  piantati  per 
horto  lì  millica  con  altro  letame  graue»  per  farlo  llar  lolleuato  . 

Succede  a’fudctti  letami  tutto  ciò  » che  con  altra  caufa  » che  con  pinguedini  » Ceneri» 
giouando  al  campo  Io  rende  fercile»e  quello  faranno  le  ccneri»e  le  polueri»e  calce»  poluerem 
cceneri  da  gli  Antichi coHumace»  e tràjirimi  grallì  nominate»  come  dice  Plinio»  calce  . 
^'vlanano  nella  regione  Trafpandana  » con  che  giouami  a credere  » che  baue  Jero 
}ienlìero  mediante  la  rarezza  della  cenere»  far  giouamétoalladcnlìtà  del  terreno 
iurte  di  quella  regione»  e pero  da  gli  ad'etti  buoni»  che  lòrtiuano  » la  cliiamauano 
letame»  e potcua  elTcr  ancor,  che  l’aridezza  della  cenere  contemperafse  rhumidi-  • 
tà  di  quei  terreni.  Hoggidì  in  campagnadi  Roma  principalmente  coHumalì  fab- 
bruggiar  le  Roppie,  & ogn'altro  arbullo»ò  virgulto , da  che  non  foto  per  le  cene-  ^bbru^d 
re»  che  pure  può  miUicara  con  quel  terreno  forte,  renderlo  io  parte  dolce  ; ma  da  giar  ik^ 
^uel  fuoco  ne  reRano  abbruggiate  le  male  hcrbc;c  compartito  calore  à quelli  ter-  flt^ie . 
reni»  la  cui  gran  humiditi  rende  il  paefe  impratticabile,  anzi  il  fuoco  fa  l'illefso 
terreno  afciutro,  e porrofo,  perlochc  (coperto  da  doppie  » ò altra  cola  » può  dal 
Soleefser  rifcaldaco»  e cudodito.' in  fomma  io  tengo»  clic  per  ogn'altra  via» che 
per  pinguedine  : la  cenere  giotii  alia  terrà»  può  efser  però»  che  la  cenere  (ubbia  in 
sd  qualche  virtuofo  fale  qual  porga  il  vcgetar’alic  piancc;ma  efseodo  quella  caufa 
occulta»  non  d può  adfennarc»  che  con  f^pcrienza  con  la  quale  » hauendo  io  ab- 
f)ruggia:o  doppie  in  terreni  dolci»  con  niuno»ò  poco  giouamcnto,ardifco  d’atfer,.  “ 
mare  le  fudette  ragioni;  alcuni  hanno  abbruggiato  derco particolarmente  vacci- 
no»c  con  la  cenere  hanno  giouato  al  campo;  ^tri  abbruggiano  il  corico  del  prato» 
ma  non  collumandolì  à Bologna  fìmil  modo  d'ingraffare  » il  tralafcio  ; E per  vlti- 
mo  delle  cenere  dirò  » che  ègrafsoottimoperlicarchioliì , e però  U Latino  li 
4.hiamano  Cinare  . Conia  fudetta  ragione  s’applica  la  poluere  alle  viti  poiché-» 
quella  pianta»  facendo  radiche  minutidùne,  mentre  non  hanno  terreno  facile.».  Della  poi 
leggiero»  c dolce»  non  può  allignare  » come  s*£  detto  ; ma  la  poluere  della  via,  che  uere  . 
c midicara  con  quantità  d’immondezze»  pur  conuertite  in  poluere  , può  come-, 
£lialcr>igrani»riceucndol'humiditàdcllcpioggie»  confugo»  ò pinguedine,  c 
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far  gioaamento  i eimpi>econ  la  rarezza»  e fotcigliezzà  ^t^r  loro  iti  ropfadeett 
duplicati  gtoaamenci» e però»oIcte  alle  Wciicó  vtile fi  fparge ne’canepari»e  ne  pra* 
ti  ; Io  fieiTo  effetto pocrallì  fperare  dalle  rcopicure,&  immondezze  di  caia . Gioua 
ancora  per  cenere  loUeuato  il  terreno  Io  fpino  > ù vogliamo  dire  le  raze  » e li  far- 
menti  delle  viti.oltre  che  marcendoli  col  tempo  porgono  qualche  gralTczza  a gli 
arbori»al  cui  piede  fi  pongono . La  terra  ridotta  in  fango  » ò marcita  nel  fondo  de' 
folli  dallo  ftagnarci  l'acqua  con  aggióta  delle  fronditche  ci  cadonoié  ottimo  graf- 
• fo  .*  si  come  in  luogo  di  letame  s’adopraogni  terra  ripofata»  In  alcuni  paefi  ingraf* 
fano  campi»  con  la  calce  lodata  ancora  dal  Galli»  per  minor  fpcfa  de' letami  ma 
dette  elfer  i meglio  mercato  colà»  che  sui  Bolognefe»  oltre  che  » fc  fi  pone  fotco  d 
piarte  > ò fioritche  fiano  in  terreno  > ouc  s’iaacqui»  in  va’anno  gli  fà  far  miracolò 
e poi  fi  feccano»  e con  la  prona  ogn’vno  fi  può  certificare  » c la  calce  arida  ne  no* 
Uri  terreni  aridifiimi»  non  sò  vedere  qual  giouamento  pofia  porgerci  • 

Io  di  calce  mi  fcruirei  > per  far  fmalcire  prefto  il  letame  » poiché  mifiicata  con 
quello»  col  filo  molto  calore  riduce  prefto  in  niente  il  calore  improprio  del  leta- 
mciil  rcrrenotperò  di  fouerchia  humiditàic  frigidità»!!  pocria  cq  calce  correggere:. 
Ittgri^ar  La  cerracol  ripofo  » dal  quale  piglia  vigore  > c forza  » così  quella  già  detta  del 
•0  terra . fondo  de’foflì»  come  dalla  ripa  di  queili»ò  di  prati  > ò altro  luogo  non  coltiuato»  in 
difetto  di  letame»  ingraffa»  fi  come  mifticando eretta  > e terrà  arenofa»  fi  contem. 
pera  le  male  qualità  dell’vna  con  l’altra»  e fi  fà  ottimo  terreno . L’acqua  > con  la 
quale  s'inafiSa  i fc  bene  di  natura  fua  dimagra  » per  portar  via»  ò condur’à  baffo  la 
Co  acqua  gralfezza»  c vifeofa  pinguedine  naturale»  ò artificiofadel  terrcno»anzi  può  farlo 
* maligno,  e maluagio»  e ridurlo  di  dolce»  e raro»  in  force»  & vnito  ; cuttauia  » per* 
che  piglia  facilmente»  come  dice  Agricola,  la  qualità  de'  luoghi»  oue  pafTa,può  cf- 
fer,  che  Tenta  giouamento  da  qualche  rìuo,  qualpaflando  per  luoghi  graffi»  ò in* 
graffati»  torbido»  c vaneggiando  deponga  fopra  terreni  qualche  lezzo»che  ingraf*. 
fa  affai;  fimilmenceognifprre  di  letame  mifticaco in  acquà>inacquando  con  quel* 
la  graffa  . 

NeeefsU  Sonomi affai  diffufo  circa  quelli  leramiipér  conofcere,che  il  Contado  Bologne* 

tàielle-  fehàgrandiffimobirognodicibo;  perche  rifcaldando  lo  ftcrco  la  terra»  qual 
tame  sù'l  campo  è più  freddo  del  Bolognefe  ? porgendo  il  letame  humidicà  al  terreno, qual' 
Bologne-  è più  arido  del  Bolognefe  ^ Di  più  eflendo  il  Contado  Bolognefe  per  lo  più  di  ter* 
fc,  renodolce»eraro»queftohàbifognopiùdiletame»cheìlforce,edenfo  ; cperò 
paffando  al  modo  d'applicar  lo  dico»  che  è neceOario  hauer  nel  diftribuire  in  leta- 
me le  fudecce  confidcradoni»  non  folo  ma  volendone  dar'à  colli  » efl'cr.più  abbon, 
dante  ; perche  vna  parte  di  quello  ne  vicn  condotto  via  dalle  pioggte  ; bifogna  an- 
cora auuertire,  che  li  terreni  dolci  vogliono  eflier  letamati  poco,e  fpcffoiaccioche 
"Modo  di  il  molto  in  vna  volta  non  abbruggiafl'e  fimil  forte  di  terreno,  d i fua  natura  arido  ; 
didribuÌT  in  altro  terreno  di  mediocre  qualità  bifogna  ancora  atxiare  molto  circonfpecco  in 
lo . poner  quello  cibo,  accioche  col  porger  molto  alùnencoalle  piante  » non  le  faccia 

crefeer  di  fouerchio  foiza  frutto»  onero  conuertendo  ogni  (bftanza  :in  frondi»  non 
fruttificaflere>oucro  i frutti  fbffero  imperfeteòe  foggetei  à verminacione,ò  putre- 
fatdone>coinc  facdcoaUlblà  putredine» dàUabboiuianza della  quale  pigliano 
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ancora <]ualihe  malciò  diuerib  guiU>  ; m rumma  confìderaiche  ^ dare  il  letame  è 
come /alar  la  peneola^  la  quale  poco  lalata>pre//o  fì  piiòaccomodare.ma  fecrop 
po>ti  conuicne coreggeria  mediante  l’aequa>e  così  gli  Icui  il  gufto  ; ma  il  terreno 
troppo  iitgrailatOi  ouc  nonp  aci^ua  > non/ì  può  correggere . 11  letame  non  ben 
fmaltito»  dato  al  campo  alianti  il  Verno*  io  tiene  caldo,  c mediante  ie  pioggie,  e 
ncui,|rmaitendo/ì  nello  fìelTo  tempo,ÌDgra(la  la  terra,  e pollo  aliai  fotto  terra*  fà*  Det  che 
che  i IcmiaUongandola  Primauera  le  radiche,  godono  della  grad'cz  za  ,chc  alla  ^d^ione , 
terra  hi  compartito,  e però  lodali  aliai  il  dar  letame  da  principio  di  Nouembre*  & tnqual 
per  tutto  Mar^o  pollo  aflaiTotco  terra,  & à Luna  mancanteiacetò  nò  generi  ber-  flato  dei- 
la,  s’ofl'crui  il  contrario  ne*  prati . Da  Marzo  per  tutto  Maggio  è neccllario  lìa  la  Luna . 
bene  digefto,  e priuo  aS'atto  da  ogni  calore  improprio, che  Tara  paflatoranno*  ò 
quando  non  fumi  più,&  babbi  mutato  forma  di  llerco,  lì  come  perduto  li  fetore 
di  quello*quello  io  tal  tempo  fi  foprafemina  octimamentc  d feminati*  ouero  con  Letame 
leggier  zappatura  s’incorpora  nella  Aiperfidc  della  terra , & e bene  v far  quella  ben  [mal 
forre  di  Iccaine,  del  quale,  come  ben  fmaltitoinon  s’baurà  fofpetto , che  produca  ttto . 
herba  nel  crefeer  della  Luna,  acdQcbe  compili  humiditi, dall’influenza  ni  quella 
riceuutaigiouial  campo.  Co  gliarbori  lì  potrà  ellcx  piu  copiofo, perche  hanno  di 
bifogr o di  canta  più  humid  iti,  quanto  hanno  più  deli'alcHitta  dcJl’hcrbe,e  de  gli 
animali,  có  quello  però, che  lìa  totalmente  priuo  di  fumo*  e del  ealor'ai'cititto,  & 
improprio, quale  li  come  corrópe  li  corpi  de  gli  animali, così  entrando  per  li  por-  VtìU  alle 
ridegliarbori,  li  corrompe:  Applico  dunque  i propqlìto,  fi  produr  li  frutti  piante  . 
più  preflo  del  loìito,e  più  guflofiiC  di laluacicbi  li  fi  domeflici,  perche  oltre  la  fe- 
de del  nollro  Crclcentio,fl  conofee,  che  iugralTando  con  fangue  humano  vna  rofa 
ordinaria,  quella,  oltre  li  primi  fiori,  ne  fi  due*  ò tre  volte  nello  llefs’anno,  onde 
s’è  hauutooccafione  di  chiamarla  rofa  d’ogni  inefeic  vedefi chiaro*  che  li  terreni 
trilli*  non  letamati, di  fua  natura  producono  fpini*  e feminandoui  buoni  femi,  de- 
generano in  trilli  ; negli  fparagi  cooofcclìilvalor*e  virtù  del  letame,  poiché  di 
laluatici,  polli  in  terreno  bene  ingralIato,diuentano  domellidie  grofillimi.  Pro  • 
curi  dunque  qual  lì  voglia  diligente  Economo, ò Padre  di  Famiglia>llando  inVil 
la,hauerlamaggior’abbondanzadi  letame  polfibile,vnendo  non  foloogni  quan- 
tità diuerfa  di  quelli, per  cótemperar,fì  coines’vfa  de’ cibi  la  trilla  qualità  ddl’r- 
no,  có  la  buona  dell’altro,  in  quella  guifa  appunto,  che  il  cibo  de  gli  animali  non 
è vna  fol  cofa  * ma  vuol’clTer  mtlloi  al  che  adente  Arillotileoel  fecondo  dellage- 
neratlone,  mentre  al  ftidett0lnopol!to''16da'  tjuelli  A'gricbhori , che  con  acqua 
mi  Ila  irrigano  Iepiante,ma  ancor  ogn’altra  immondezza  di  cafa,di  vie,d’horco, 
dalle  * herbe,  frondi,  e limili  in  vna  buca  * ò folla  * oiie  concorrono  le  pioggie  de* 
tetri , acciò  mantenendoli  acquofa  «predo  lì  putrefaccino:  lìa  vicino  alla  llalla*  - Sterqu:- 
per  portarci  con  più  comoditi  loderco*  lìa  all’umbra*  acciò  il  Sole  non  fughi  Itnio  . 
queirhumore  * che  douria  giouarc  alia  terra  : fia  longi  dalla  tua  cafa,  acciò  il  fc< 
tor  non  t’ofienda  ; infegnano,  che  fi  ponga  legni  di  rouere  in  quella  buca,  ò llcr-- 
quilinio , acciò  non  produca  ferpi  * ò altri  velenolì  : nel  portai ’il  letame  al  campo 
lìa  tempo  humido  * lì  ponga  in  monti,  qual  non  fi  fpanda  pc’l  campo*  fe  non  ncl- 
rhota,che  lì  vnol  coprire*  s’auuerta  có  ogni  diligeuza*che  noo  geli*  ouero  che  dal 
J..I  1 Sole 


Le  Vitii  et^pi,  - 


Vtìli  per 
fu  uomo. 


Sole»  ò aria  non  Ha  forbita  rhumidicà»  della  quale  non  è mai  troppo  abbondante. 
Alcuni  (&:  io  cri  quelli^  credonoi  che  il  letame  di  qual  fi  vogha  de'fapradetti , 
perduto»  che  haucITe»  per  longhezzj  di  moki  anni»  ftando  al  coperto»  libero  da_> 
pioggia»  il  fumo»  e calore  improprio,  per  lo  che  ne  folTe  quali  terra  diuenuto,  fìa 
alTai  più  virtuofo  del  rudecco  facto  nel  iUrquilinio , è più  atto  i generar  maggior 
fugo»  perche  l’acqua,  fenza  dubbio»  slauando,  & afportandone  lagralTezza»  e vi* 
fconci,  gli  Icua  la  virtù»  c quella  deponendo,  la  conduce  alla  parte  inferiore,  e 
perciò  quel  letame,  al  quale  l’acqua  non  leua  così  facilmente  la  vifeofa  pinguedi- 
ne, è meglio»  e dura  più  la  Tua  virtù»  e tali  fono  le  vnghie,  corna»  e paniera  di  vai' 
le,  c perche  queflo  è modo»  che  porca  molto  tempo,  fì  porria  con  più  preftezza 
far  marcir  lo  Aereo  neiracqua»  qual  folle  in  vn  vafo,  accioche  con  l'acqua,  c Acr» 
co  reAafle  la  foAanza  pingue,  e vifeofa , 

fi  letame  non  è al  turco  priuo  di  giouamento  all’Huomo , oltre  il  far’allcgro 
il  campo , come  è recimologia  del  fuo  nome  , perche  ferue  d Medici 
per  humettari  corpi  andi,e  li  Contadini  lì  fcruonodel  bouino  per 
le  ammaccature . In  oltre  lì  come  aiuta  con  la  vera  alchimia 
dell'agricoltura  il  nofiro  Economo, coli  col  fuo  calore 
lento , eguale , e continuò , ferue  gli  AlchimiAi 
à tutto  ciò,  che  per  la  loro  profellìone  oc- 
corre : in  oltre  i’humano  de  putti  pic- 
cioli applicato  di  poco  efere- 
mcntato  alle  ReAe  de  ca- 
- ualli  più  volte  , le  • '■ 

libera  per  cau- 
fa  del 

calore  • & vi- 
feoAti. 


.r 


' * . 


Il  fine  del  Secondo  Libro  . 
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LECONOMIA 

DEL  CITTADINO 

IN  VILLA- 

Il  Cortile. 

, L t S RO  TERZO. 

R A'  ie Angolari  virtù  > per  le  quali  l’antica  Grecia  fari  Tempre 
d’immortal  nome»  mirabile  in  vero  fù  quella  del  chiamar  tutte 
le  cofe  con  propri;»  e lignificanti  rocaboli»da'  quali  dapoi  > c la 
Latina»  & IcaiiaoaJingua  lì  fono  meritamente  feruice  > Ma  fo- 
pra  tutto  nel  chiamare  il  Dirpenfatore  delle  robbe  domeniche 
Economo»  fard  fenipre  lodatillìma  » perche  componendo  que* 
Ao  nome  con  Tvnione  di  due  loro  parole  » che  fìgniheano  legge 
della  Cafa»  vennero  con  etimologica  difinitione  invita  fola  parola  d denotare^ 
qtiaIfbfre»òdouefTc  eirerrEconoino»  e piacque  tanto  d quei  Dotti  l'muento  di 
quella  parola»  che  non  contenti  di  Jafciarlo  ad  vfo  della  fola  Cafa  » generalmente 
l’applìcauano  d qual  lì  voglia  cofa»  che  con  legge  » c modo  fi  doueflé'  compartire» 
e però  da  Quintiliano  quel  Rcttorico  > che  con  buona  legge  » & ordine  coni, 
parriua  le  parti  della  ruaOrationefù  chiamato  buon  Economo  » e difìmil  no* 
me  li  gloriaua  quel  Poeta  » che  li  metri  de’  Tuoi  veri!  con  legge  » & ordine  aggiu' 
Aaua  »*  Quindi  e»  le  l’Agricoltore  chiameremo  Economo  » queAo  Tara  Torli  ta* 
le  > con  maggior  fondaoKnto  » di  qual  fi  voglia  altro»  perche  ne  alcun’altea  Scien* 
za»  ò Arce»  con  più  giuda»  &vtil  legge  comparte  le  Tue  atttoni  > chel’Agricoltu* 
ri  : qui  vediamo  non  Iblo  gl’idelli  Campi  compartiti  da  hit  d’arbori  » o fratte»  ò 
folli  in  diuerfe  pezze»  ma  quelle  hora  vediamo  dcdinaic  à grano  » hora  à marza* 
dcilii  hora  ad  herbe»  hora  d canape  > hora  d viti  » hora  a ripoTo  » alerone  a legna» 
più  alto  d ghiande»  e caflagne.  Della  legge  del  compartire  li  gradì  habbiamo  gii 
detto  .Tri  Radici  fon  compartite  le  fatiche  da  quel  loro  vecchio  Padre  di  Forni* 
glia»  d quedo  l’arare»  e gouernare  de’  Boui»e  chiamarlo  BifbIco»d  quell’altroiper* 
che  lauora  la  terra  con  le  braccia»  loxhiama  Bracciente»e  fimili»e  pure  tutto  que* 
do  falli»  perche  daH’Economo  lia  tuttociò»  che  lì  raccoglie  dall’Agricoltura  » per 
rvtilc  della  Cafa»  compartito»  & Aridotile  de  fio  cri  Tuoi  Libri  Economici  tratta 
dcH’Agricolcura  » chiamando  il  buon  goucrno  della  Villa  vna  principalidìmft 
PofTcflionc  . 

Sari  dunque  il  nodro  Economo  legislatore  della  Cafa  > proueditore  di  quanto 

la  le  polla 
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' le  poffi  occorrere*  e cofnpaititore  de'bcni  > e rendite  di  qBelfa*  e pdt^o  quanto  pu 
Qual  deb  procurerà  quelle  in  maggiore  quantità*  tanto  maggiormencre  potrà  gjoriarfì  diìl 
ha  ejfer  l’  nome  di  buon  Padre  di  Famiglia>&  ancora  con  più  opuleAia*  e larga  legge  potrà 
Economo  gouemarc  kt  Cafa  > e feto  quantità  ordinarie  dcUcairate  non  comporcadero  il 
tranarc  la  Cafa  nc’fudetcì  modi>laflanza  deila  Villa  a^iufli  il  tutto*  potendo  in 
quella  non  folo  aumentare  le  fudettc,  rendite  de*Gampi7ma?queile  con  pii»  rifor- 
mata,c flretta  legge  compartire,  per  le  ragioni  altrouc  allceatc.  Non  fi  creda  già 
alcunoiche  quel  Padre  di  Famiglia»  che  con  balTczze,  ò con  wrdida  vita  * ò col  le* 
Ilare  à le*  e à fua  famiglia  parte  del  rito  necefiario*  ouero  col  compartire  deirim- 
perfetto,  fia  giudicato  buono  Econome^  perche  l’etimologia  di  quello  nome  non 
fignifica  quello  modo  di  gouemare  Famiglie  ; & io,  quando  da  principio  bò  pro- 
niclTo  dalla  ftanza  di-V illa granò’ilparmio, non  hò1iauut;o  penficrQdi  formare  vn’ 
auaro,  c chedalfaccrefeimcnto  di  rendite  fi  fàccia  idolatra  del  denaro, ma  che  c6 
legge,  mifura , & abbondanza  comparta  le  facoltà  d’vna  Cala  * & il  Carbonaro 
dice,  che  rficonomia  i vn  inezo  termine  tra  la  prodigalità,  e rauaritia,  con  molta 
ragionc,perche  alla  prodigalità  è compagna  la  penitenza,  airauaritia  è amiefib  il 
dilprczzo,  oltre  vna  vita  inquieta*  trauagliata,  St  infame^,  fi  che  la  pérfettioóc  di 
quella  confine  in  vna  giuda  moderanza*  lènza  la  quale  fi  teabbocca  in  vn  mar  di 
viti),  comtottin.amente  cantò  Oratio<  ! 

Stben  iovietoè  tc  l’efJer'Auaro, 

Non  vòperb,  che  prodigo  dmtnti  » 

£ certo  modo  ne  le  eoje  Immane, 

£ certi  finite  ^efli,  ehi  trapaffa 
Non  tocca  il  retto,  il  qual  nel  istqv  è peflo>r 
£ più  innanzi  molto  meglio  > 

7Ha  da  la  vita  mediocre,  e parca  > 

,Agiudicio  d'(^elio  fia'jiifcofio  ■' 

Ter  nn  longo  tamia  la /ordide^, 

Ter  che  da  vn  vitio  te  ne  fuggi  in  darno, 

Se  mvnaltrotrabocthi,edaidipetto. 

Il  Padre  di  Famiglia  dunque*dK  non  cantina  per  quella  moderanza*'la  quale,* 
in  Villa  più  facilmente  fi  ritroua,  che  altrove  mediante  rficoncmiia,  e della  Cafa* 
e deH’Agf  icoltura*  fi  può  chiamar*  ò prodigo,  òfpilorcio  * non  Economo*  e con,, 
quello  fine,  e feopo,  ti  lignificai  ne’  primi  ^e  Libri  rifparmio  *che  ne  viene  dalla 
• ilanza  della  Villane!  Pane,c  Vino,  oltre  la  loro  più  perfetta  qualità  * neglialcri 
due  fullequcnti,  con  varia  intrecciatura , il  modo  di  cauarc  frutto , vtile,  e diletta- 
rione  dalla  Villa,  mediante  la  coltura  delle  V iti.  Api,  &akre  . Hora  ritornando 
Comts'if  al  filodellofpannio  in  Villa  nel  mangiare,  qualcconlìde,  oltre  ilPane  * e Vino 
parmi  la  fudettoin  companatico,  m’accingo  à niodrarti  come  con  diligente  coltiuatione, 
fpefa  del  e buona  Economia  puofiì  con  nilTuna  * ò poca  fpefa  prouederti  di  Companatico 
compana  abbondantemente  per  la  tua  cafa.  Si  auuerrà  benilfimo , fc  haurai  la  corte  della^ 
fico  itLs  tua  Villa  proueduta  di  due  Vacche  da  lattc,ò  vogliam  dire  Bcrgaininc;  fia  abbon- 
f^alli,  dante  d’ogni  forte  di  PoUi*in  vn  cauto  di  quella  cccfccrai*&  ingranerai  vn  Porco;in 

• ' ’ ’ vn’al- 
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vn'altro  canto  cudodirai  vna  buona  Colombaia  : iui  vicino  vn  beo consparticoi  e 
meglio  colciuaco  horto,dal  quale  ne  cauerai  /cnza  fpender  denaro>  non  folo  ogni 
hcrbaggioifruttiiagrutnii  qualche  aromatbc  qualche  medicinale  > che  alla  tua 
Cafa  potclTc  far  bifogno»  ma  da  venderne  ancora  per  rimborfarti  della  (pela  dei 
Ictamarloi  e lauorarlo  . 

Dalla  Colombaia  hauerai  Piccioni  i e per  tuo  vfo  > e da  vendere  per  comprare  J{imborja 
altro  corjpanatico , oltre  la  colombina  > la  vendica  delia  quale  ballerà  per  proue-  delgouer 
dere  la  robbadadargli  da  mangiare  rinuerno.  no  dellx 

Dal  Cortile»  oltre  il  Porco  necelTario  in  ogni  Cafa>  quale  lì  goucma  con  leim  • Colobatx 
mondezze  della  Ciicina>herbaggi  trilli  dclThortOie  femola  di  tua Cafa>fenza  fpe-  Gouerno 
fa»  hauerai  Anitre»  Polli»  Capponi»  Galli  d’india»  Pauoni»  Qua  in  copia  » e limili  » delCorti- 
c quelK  Pollami  lì  mantengono  l*£llatecon  lattughe»  ortiche  » herbette  cenere»  c le  /e»^« 
limili»  e nel  locco  ( lì  come  parte  ancora  deinnuerno ^ che  cella  nella  Corte  dal  ffef*  < 
farei  battere  quantità  di  grano  à Socij.  Se  gli  dà  il  Verno  quelle  fpiche  mal  piene» 
ò quei  grano  imperfetto»  quale  miUicatocon  loglio  cella  dietro  l’arco»quandoli 
auuenra  il  formenco  per  nettarlo»  del  quale  poco»  ò niente  ne  cauerelle . S'aiuta* 
no  atKora  fenza  fpefa»col  raccorre  certo  panico»  per  la  fua  picciolezza  detto  Pani* 
carello  > in  Latino  Vabulim  > quale  nafee  ne'  Campi  vna  fol  volta  mal  lauorati  » e 
quello  dato  alle  Galline»  e Colombi»  i di  buonilìimo  nutrimento»  e fi  Qua  affai . 

Dalle  Vacche  roflè»n‘haurai»olcre  li  VicclhYde’quali  più  à baffo  ne  parleremo^  Gwern» 
Latte»  Buciro»  Calilo»  Ricotte»  e Siero»  con  quali  cofe  con  quanta  opulenza  prò*  delle  Ber 
uederai  la  tua  Cafa>ancorcheogn’vnoio  fappia»  pure  più  innanzi  ne  parlerò»per-  gamin^ 
che  refiami  da  moRrareil  modo  di  gouernare  quelle  con  poca  (pela . l’Ellate  pa-  to»  poca 
feono  per  le  vie»  viali  deirOrto»per  prati  fegaci»e  limili»'  lì  gouernano  dentro  con  fpej*  • 
herbcicon  frondidi  vice»  con  foglie  d’olmo»  fenza  fpefa  ; per  il  Verno  hauerai  ra* 
dunato  lloppia»  quale  eleggerai  delia  migliore  » e più  herbofa  » che  lìa  sù  le  tuo 
poffelHoni»  hauendo  nello  Scritto  con  Contadini  polloui  tal  patto  efpreffo . Sento  Dell’ina 
vnojche  mi  dice»  come  voglia  proueder  al  danno»  che  ne  viene  » quando  la  Vacca  ttecchiwre 
venendo  vecchia  deteriora  di  prezzo»  à quello  rifpondo»  che  prefuppollotche  vna  della  Ber 
Vacca  colli  lireccnto»  là  vn  Vitello  ogn’ànno  » ne  vale  lire  fedici  aloKno  » per  tre  gamìna,e 
meli  fcguenci  vna  buona  Vacca  del  Indetto  prezzo  ci  renderà»  ben  gouernata  lire  rimborfo 
due  di  Formaggio  il  giorno»  e due  Ricotte  > quali  importano  almeno  dodici  bolo-  del daito. 
gnini  al  giorno»  li  tre  n>eli  lire  cinquantaquattro  ; prefuppollo  > che  per  altri  tre 
meli  ne  renda  la  metà  folo  cioàaper  lire  ventifecte»  fomma  ogni  cola»  e vedrai»  che 
fe  feguica  i fruttare»  come  dourà  fare  gli  altri  tre  meli»  per  la  quarta  parte  faran- 
no circa  lire  cento  Pannoidelle  quali»  fe  bene  la  metà  è folo  tua  » ad  ogni  modo  in 
due  anni  detta  Vacca  buona  del  fudetco  prezzo  ti  pagali  capitale»  quale  cóprata 
d’anni  tre»dalli  cinque  anni  lino  alli  quindici  godi  rimborfatu  » Se  in  ogni  modo  la 
vendi  vecchiffima  al  Macellaio  lire  quaranta  . Ma  fe  à calo  lo  ceneffi  in  vn  Orto 
vicino  alla  Città  il  mefe  di  Maggio»  Giugno»  e Luglio  in  latte»  ouero  gioncate»  ti 
rende  almeno  vna  lira  il  giorno  » ilche  hò  prouato di  più»  fe  col  priuarci  della  fu- 
decca  rendita  vn'anno»farai  di  quella  crefeere  vna  Vicdla»queffa  valeri»e  fruccarà 
in  capo  à tré  anni»  quanto  la  madre.  Ma  fe  pure  non  ti  vuoi  priuarc  del  cotidiaoo 
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vtilci  da  la  Vitella  lattante  al  Macellaioiquando  habbia  vn  tnefcie  riportarne  per 
prezzo  tanta  Vaccinai  o Vitella  in  più  volccie  coli  ne  nneno  in  quella  carne  fpen- 
derai  cofa  alcunai perche  fé  non  ballairero  li  V itelli  della  tua  cortei  o delle  Vacche 
da  lattei  chchauerai  date  à tuoi  SocgAippliranno  lifopradetti  Piccioni  per  paga- 
re la  carne  del  cotidiano  companaticoi  oltrci  che  il  Macellaio  dà  dopplicati  gua- 
dagni de’  V itelliiche  piglia  da  t e> e della  V accina,che  pigli  da  lui>  meglio  ti  ferui- 
ri  quando  onderai  al  Macello  . 

È quelloichc  nella  Cictiè  olTofOi  io  Villa. con  coperta  della  ricreationciccon- 
fabolauoneiè  permcll'oi  perche  pare  i che  il  Sabbaco  ogni  Cittadino  lì  riduca  al 
Macello  di  Villai  per  lapcrc  nuouci  e conuerfarc  ; e fiati  d'auifo , che  il  Prouerbio 
d'andare  tardi  al  Macello  nella  Cictàinon  feruc  in  V il ja>perche  conliftcndo  il  tuo 
Virtidel  vantaggio  ueli'auttoritài  per  la  quale  al  tuo  arriuo  nel  Macello  «ogni  Contadino 
isUngio  s’apparcai  elubico  dal  Macellaio  lei  Icruito  di  tuo  guQoiCofi  le  tardiialtri  di  lìmi- 
per  vjoii  le  auttoricàihaurà  Icuato  quel  taghoio  pezza  di  carne  auàtaggiofa>e  buona>qua<> 
(U(ÌM . le  fc  fodì  flato  primai  faria  fiata  da  tc  clctcai  & in  quello  bilogna  edere  affai  fca I- 
troi  perche  la  teda  del  Mangioi  o Vaccina  non  è cofa  buona  ; la  lingua  in  vero  in 
vna  Famiglia  grandci  ouero  in  occafìone  di  màgiare  draordinarioifà  ottimo  bro- 
do, eferuc  adaii  come  fi  dirà  ; ma  nel  collo  non  è carne  à propofìto  per  te,  folo  la 
feannutura  è taglio  vantaggiofo,  e faporito,  ma  riìdacc  comincia  à puzzare  pre- 
do ; vcdraii  che  la  fpalla  fi  leua  dalle  coflci  iui  forco  fé  nc  caua  vn  taglio  comoda* 
mente  rantaggiofoi  c buono,  non  c’edendo  molto  odo , nel  redo  della  fpalianon 
t'impacciare:  la  punta  del  petto  fi  affai  buon  brodoima  non  è copiofa  di  carne  da 
potere  con  vantaggio  compartire  alla  famiglia , hà  però  quel  callo  affai  gudofo> 
e faporito , quale  ricerca  molta  cocitura  j li  come  quel  taglio  più  a badò  > è però 
molto  meglio  qucli'altto,  che  dalia  vicinanza  dcll’vmbilico  piglia  il  nome.  Ma 
fe  non  fei  ncccdìtato,non  ti  curare  d’effer  fcruito  nel  quarto  della  fpalla, e procura 
d’hauere  del  quarto  della  cofeia  ,c  farà  buona  la  panza  detta  doppione  * perche 
fcnz'offacrcfcc  il  doppio  nella  pencola,  e fà  buon  brodo  : auanti,  che  arriui  al  ro- 
gnone , fà  feruire  qualche  Contadino,  che  di  quelle  colle  fi  dilettano , come  con 
poca  fpefa  meno  carne , cafo  però  non  voledì  far  bragiole  , perche  in  quedo  agio  ^ 
fono  meglio,  in  qual  fi  voglia  animale;  nò  mi  difpiace  il  rognoneyoia  più  mi  piac 
ciono  li  due  ruffequenti  cagli,  del  lombo  fino  aU'ofTo  del  fianco,  qual  taglio  con- 
ccdclo  ad  altri,  c perche  à quello  feguica  vn  taglio  detto  del  Beccaio,  vantaggiofo 
per  non  c'cdcrc  molto  offo,  c per  la  bontà , perche  dal  moto  del  fianco  la  carne  è 
più  fapnnta  ) non  fono  didìmili  due  tagli  piccioli , ouero  vno  grande  detto  il  bor- 
done ; è buono  il  caglio  delia  coda,  quale  fucccdc  à detti,  fìa  la  deffa  coda,  onero 
lo  fcancllo  di  quella  Icuato  ancora,  che  fìa  vn  poco  offato  , perche  oltre  l’effero 
carne  la  poma,  la  bnoi  brodo  ; reda  il  refìduo  della  cofeìa , quale  perche  fi  caglia 
in  due,  ò qnatcrn  paru  per  la  longa.  ogni  taglio  chiamali  fpaccata,  ma  per  rollò* 
chehàf':corógiumo,è  caglio  murato,  tutiauia  potendoli  hauerefenza  gionta>fì 
piglia,clic  facilmente  fuccede  in  Villa;  anzi  le  non  in  dono, almeno  con  poco  prez- 
zo nc  riporci  le  ccruella,  grallo,  midolla,  inilza,vn  pezzo  di  fegato,  polmone  per 
gatti,  tetta,  òcina,  ouero  vuero,  c limili  regaglie,  quali  alia  Città  noo  puoi  haue? 
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rcicheconrigorofoprczro.  Ti  conuicni  hauere  ancori)  confìdcratìone  , ?hc  il 
Mangio  poche  volte  lì  cuoce»  fuori  che  lelfo  (lufjco,  in  bragioletò  in  polpette, per 
li  quali  feruigi)  fari  Tempre  la  meglio  ogni  taglio  di  cofeia  » che  del  quarto  della 
fpalla.lìcome  èmcgliola  carne  di  bue  magro»  che  di  Vacca  graffa;  fappiafi  anco- 
ra, che  la  carnedi  Bue  gradò»  ancorché  non  habbia  gradò  congiunto  » fi  ottimo 
brodo,  e però  di  graffo,  che  fi  confuma  nel  brodo,  quando  la  bclh'a  fìa  buona.non 
ti  curare,  premati  folo,  che  fìa  giouinc  fe  fia  poffibile  ; c fappi,  che  la  vera  buona 
carne»  è la  magra  di  befba  grada. in  cui  difetto  piglia  la  carne  grada  di  beftia  ma- 
gra.-e  per  la  fanità  cerca  la  carne  pur  magra, milhcata  con  gradò,  onero  nnifcoli . 

E perche  i]  Macellaio  di  Villa , tal  volta  poco  prattico»  come  per  Io  più  Icuato  Terbi* 
dalla  zappa.non  si  di  molte  cofe  concernenti  alla  buona  qualità»  e conferuationc  aer  carne 
della  carne,  e tù  procura  d’auuertirlo,  che  faccia  correre, & agitare  la  beflia  auan-  bn«na  . 
ti»  che  muoia,  per  render  la  carne  più  frolla,gufìofa»c  faporira;  che  lafci  fgoccio- 
larc  bcniflimo  dal  fangue  la  beflia  mor,a»che  fìa  di  giórno  pcrò,non  di  notte,pcr. 
che  la  Luna  dominante  i quella,  con  la  fua  humiditi  è caufa  di  facile  putrefattio- 
ne  »'  leui  preflo  dal  corpo  ogni  immondezza,la  fconichi  tardi  più. che  può»pcrchc 
conqudli  modi  egli  può  aiutare  la  cóferuatione  della  carne  i quale  in  Villa  deue 
edere  principale  cura»  c però  procura  mandare  la  tua  carne  d Cafa  il  più  mattino 
che  puoi,  e fc  non  hai  confcrua  di  ncue»  tienila  in  luogo  frefeo,  & ariofo  ».fofpefa,  ■ 
che  fi  fgocciolt,  tagliata  in  fette  minute, la  notte  alKaria  frefea,  il  giorno  in  vna 
lanterna  grande  circódata  di  ttla,oueroin  vna  farchctta,fì  che  da  mofehe  fi  difen  Ter  mxn 
da  ; Fanno  alcuni  certi  vali  di  terra  cotta  col  fuo  coperchio,  onero  anche  di  rame,  tenti  U. 
ouc  fi  conferua  adaibcnc.roa  qncflifono  piùd  propolito  per  tenere  la  carne  nelle 
conferue  di  ncue,  che  per  le  difpenfc;  le  linguc.fi  come  ogn'altra  carne  fanguinofa, 
ouero  affai  humida.fi  deue»  acciò  meglio  fi  confcrui»  afciwgarc.ò  con  fpugna»ouc- 
ro  altro  panno  lino,  l’humidird  fudetta  fi  ripara  con  rinuolgerc  la  carne  in  carta» 
cmaflimc ne’ ritagli dc'librati.s’afciuga  ancora  bearne  h'timida  con  la  chiara 
fiamma  ; ripara  la  putredine  delle  carni  il  Rofmarino,  la  Saluia,5<  Ortica,fi  come 
polucrizzata  con  poca  falc»  e {5epc,  (i  con.trua  qualche  poco.  Di  alcuni  i piccio- 
li pezzi  della  carne  fi  pongono  in  vn  vafo  adii  faluri.che  caricati  con  pelo  fopra , 
fi conicruano le  fntimane»ifparniiindo di  filare  li  pignatta  nel  cuocerla  » Altri, 
nell’aceto  la  conferuano,  ma  nch’rno , c ncH’altto  modo  rellano  imperfette  da_, 
cuocere  Icffo,  quella  fempre  troppo  falara»  quella  feinpre  agra  » confcruali  la  car- 
ne ancora  in  fondi  di  vino.quall’habbia  di  poco  cominciato  ad  inacitire  » perchl* 
apporta  gutlo,  e gratia  alla  carne  follare  in  addobbo,  che  cosi  fi  chiama»  ò l’ace- 
to» ó il  fudetto  vino,  ò altra  cofa,  ouc  fallì  dare  carne,  òpefee  perconfcruarlo,  ò 
(largii  guflo,  a farlo  appetitofo»  ma  vuorelVer  cotta  nella  padella  . 

Mi  prima»  che  pallìimo  al  parcicolar  modo  di  cuocer  carni  diciamo  alcuna  Del  cua* 
cofa  in  generale  circa  quello»  per  nò  haucrc  à ripetere  ogni  volta  quello  infegna  cerlecar 
mento,  quando  del  cuocere  qualche  carne  fi  dird . Qual  fi  voglia  carne  cuoce  li  ar-  ni. 
rollo  fola,  ò con  poco  voto,  tanto  nello  fpiedo,  ò vogliamo  dire  fc  bidone  » quan- 
to in  padclla.tccchia,  ò gradella  ; Onero  cuoce  fi  ledo  foto  con  acqua , ad  in  vnio-  Arreca. 
nc  d’altre  carni, ò d’altri  ingredienti  con  grado, 8c  hinnid.  ■ . lucóto  lì  fa  in  piguat- 

i 4 C3j  O \ 


isd  'IlCornUy^ 

tii  ò*1n  altra  cofai  che  tehghi  vnito  tutto  ciòjche  con  detta  carne  H caca, Si  il  tue. 
to  chiamai  pottacchieria>  vocabolo  cucinario  Squali  vocaboli,  fenon  s’accomo* 
daflcro  coH  bene  alla  buona  Italiana  lingua>habbiane  paticnza>ò  Lcttorc>pcrche 
c vfo  antico  dc’Cuochi  l’haucr  particolari  vocaboli  fino  al  tempo  dc’GrccijStrato- 
ne  fi  doleua  d’haucr’in  luogo  d’huomo  cuoco  prclo  vna  sfinge  > poiché  per  la  di- 
iierfità  de'  vocabolhquando  quello  parlauai  parea  dicelfe  cninamil  quello  modo 
di  cucinare  lciro>  alcuni  hanno  opinione»  che  folle  il  primo  alicgaado»  che  chi  tro» 
uòlo  fpiedo»  non  hauca  pentola»  io  per  mccredcrei>chc  la  pignatta  fofic  inuenta* 
ta  per  maggior  comoditi  » e meno  impazzo  » e forfi  da  vn  lottile  Economo  > per 
cauare  d'vn  pezzo  di  carne  due  viuande  » mediante  il  brodo  »>  oucro  da  vn  golofo 
Scalco,  per  vmre  diuerfi  gulli  in  vna  loia  viuanda»  ma  fiali  come  lì  voglia»  io  lotco 
nome  di  Icllb,  e d’arrollo»  narrerò  alcuni  modi  di  cuocere  carne  più  ordinari;  » e 
confucti  in  vna  Cala  > dichiarandomi  non  intendere  di  dire  quante  maniere  di  vi- 
uande.  ò modi  di  llrapazzare  carni  lì  fono  ritrouati  da  diuerfi  huomini»e  nationit 
per  iudisfare  alla  gola»  c gullo.perochc  fi  come  fi  fono  in  tutte  le  cole  afibttiglja* 
tii  & alHnari  ; m quella  ancora  coridiana  » c gullofa  fopra  ogn*altra»foao  flati  ]iQ 
maniera  abbondanti» ih  e imponibile»  e iupctfiuoil  raccontarli . 

Per  lo  più  fi  cuoce  il  lellò»  con  acqua»c  fale  in  vaio  di  terra  vetriato  » ò di  rame 
de/ lejjb>  /lagnato»  detto  pentola, ò pignatta,  ò caldaio»  ò laueggio  » ò baflardella , ò cac- 
cia : viene  però  meglio  t’vfare  i fudetti  inllromenti  il  più  llrctto  di  bocca  » che  fia 
pollìbile,  perche  cominciano  più  prefto  à bollire , e più  preAo  cuoconola  carne, 
c con  più  comoditi  fi  lena  la  fchiu  ma»  perche  quella»  ch’in  vna  fol  volta  non  fi  le- 
da» va  fubito  al  fondo,  e fi  diuenire  la  carne  negra  ; oltre  » che  quanto  minot’adi* 
to  hanno  i vapori»  tanto  più  follanza  ci  rella  , e però  per  far'vn  brodo  di  molto 
nutrimento, fi  piglia  vn  cappone  di  poco  morto,vuoco,c  pellato, nó  molto  lauato» 
ma  ragliato  in  pezzi»  e fi  pone  in  vn  carralfone»  ò boccale  grande  » e di  vetro  grof- 
/o»  come  per  appunto  s’vfa  per  acqua  cotta»  oucro  per  oliuc  » c quell  o pieiK)  d’ac  • 
qua  di  fonte»  ò piouuta»  fi  fi  bollire  in  vn  caldaio»  che  lo  cappa>oucro  in  vna  cac- 
cia» mentre  piena  d'acqua  bolle  ancor  lei  ('ccommuncracnce  quello  modo  di  cuo- 
cere chiamali  i Bj^no  maria)  nel  principio  fi  lafcia  feoperto,  per  poterne  con  cuc- 
chiaro  Icuarne  quella  fchiume»  che  alzerà»  ma  dapoi  fi  chiude  bcnillimo  » ò con 
palla»  òcon  co|>erch.o  di  terra  cotta»  poicon  carta  ligato,  c ben  chiufoic  quando 
quello  farà  cala  o i due  terzi»  fi  colite  flrina  la  carne»  e farà  brodo  rofiantiofo  da 
far  minellrc  per  deboli, e conualefccnti;potrain  ancor  fcruirc  in  luogo  di  cappone 
di  carne  di  vitello  lattante,  ma  gralTo,e  che  palli  il  inefe  delia  fua  età»  farà  ancora 
di  maggior  follanza  il  brodo»  fc  la  carne  lì  lauerà  di  maiuagia»  ò vino  ottimo»  e fi 
fpoliienzci  à di  cannella  ; Sccódo  Acteneo  facrificauanfi  le  vittime  klTc  alle  Deità 
/emine»  c la  rag.onc  era, che  clTendo  quelle  prepollc  à biade,c  frutti,pcr  luuer  di 
quelle  mnicj  copia,  ci  vuole  humidita,  non  aridità  ; fillefio  dice»  che  col  cuocere 
le  carni  klfo  non  Iblo  gli  leua  la  crudità,  ma  ancora  le  afprc , cdurc  li  rendono 
morbide , c lì  digcrifcono  con  maggior  nutrimento , e meno  pericolo  d’ofkfa  ; è 
certo,  che  il  lelTo  contiene  nutrimento  humido , c però  fi  conuicne  d magri  » edi 
natura  calida . Quelle  pentole,  laueggi , ò caldaie , e limili  fi  fanno  bollire  eoa.» 
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ifparmio  grande  di  legna  nc’foconi  > o forncli  di  ferroi  nella  cui  fommied  fono  fo* 
ri  capaci  della  terza  parte  de’fudecci  ordegni  > poi  dalla  parte  inferiore  con  legna 
ò carbone  fe  gli  fà  fuoco.  Cotta  la  carne  non  fì  lafcia  nella  pentola  i ò alcuno  de’ 
fudetti  vali  perche  piglia  mal  colore>  vero  è fe  li  potclTc  aggiullar  l'hora  del  pran* 
fo  (aria  molto  mcglio>  fubito  cotta  feruirlaiche  fi  può  praticare  ne’  PolliiCapret- 
tiiC  V itclli.ma  non  s'aggiuftando>trd  due  piatti  coperta  di  panni  fi  tiene  calda>'& 
ancor  tiepida  nel  Forno.afperfa  priiiia  con  poco  di  fiore  di  falc;  col  quale  fi  midi* 
ca  vn  poco  di  pepe  amacaco  : fc  fi  volcffefcruire  fredda,  applicauifi  maggior  quà- 
tità  di  falc.e  pepe,  & vn  poco  agro  di  limoncelloj  echiamafi  falpamentato  ; & 
acciochc  la  carne  nel  cuocer  ledo  rcfti  più  bianca,  s’inuolge  in  vn  pezzo  di  tei  i.  o 
con  più  vezzo  in  rete  di  Vitello.  oCafirato  > nelle  quali  fi  conferua  più  morbida 
ancora  > ikhe  ne’  particolari  di  carni  > fi  come  del  cuocere  in  latte . o vino,  c con 
aromati.  quali  follecitano  ancora  la  cocitura. per  aggiungere  calore  al  fuoco  fi  di* 
rà  ; cuoceiì  più  predo  la  Vaccina  pofia  al  fuoco  con  acqua  frcdda.’c  che  le  pezze 
fijnofottili;  la  Vitclla.Cadrato.  e Capretto  in  acqua  tepida.refiala  carne  più  fa- 
perita,  quanto  meno  fi  laua .‘  li  fudetti  vafi  bifogna  con  d ligentccura  tener  ben 
copertile  riparati.da  immódczza>occnere.Le  carni  lede  fe  fi  fcruano  fole.chiama 
fi  in  biancoic  fi  po(fono  imbandire  tuffate  in  falfa  verde,  o bianca . o peuerone.  o 
altriicome  fi  diri  o coperti  di  petrofelli.o  fiori  di  boraggine.  o faluia . o rofmari* 
no.o  di  finocchiettiio  radice  di  petrofclli.o  cicoriaxopronfi  ancora  di  fparagi.car- 
chioliì  teneri,  lattughe  ripiene,  fclleri  cardi,  cndiuic.  cauoli  verdi,  bianchi,  rolli, 
torzuti  fiorile  brocole.quali  per  lo  più  fi  regalano  di  cacio  grattatojpofsòfi  copri- 
re di  pifelli.faua  tenera  fcaffaca.  e monda.vuarpina.d  tutte  le  fudettecofe  di  gra* 
tia:  fe  fia  fecco  bollita  carne  falata  porcina.fia  prcfciutto.gola.  o ventrefea.  falciz- 
za.ccruellato  finojofalame:  puofli  ancora  coprire  ogni  Icflb  d’annòllini.o  Toglia- 
mo dire  tortelJiniivermicclli,  maccaroncini.e  lafagnc.i  vento.di  rauioli  bianchi.o 
verdi,  o di  pallotte  fatte  di  ricotta,  o di  caccio  frefeo  benilfimò  inforraaggiate  da 
alcuni  fi  copre  il  lelTo  di  tagliolini  di  Monache,  o di  pelle  di  Cappone,  o macaron- 
cini  Napolitani, o di  millefanti.fe  ben  fodero  fatti  di  polpa  di  Cappone;non  difdi- 
cono,  coperte  di  cucuzze  Genouefi  di  tartuffoli,  o prugnole . o altro  fongo . Co- 
pronfi  altrefi  dibudelledi  Bue.o  trippe  di  Vitello  ben  infarmaggiate , mifticacc 
con  pepe  ammaccato,  c fi  pone  fotto  i qual  fi  voglia  ledo  fuppa.  & ancor  (opra. 
Li  polli,  o altri  animali,  & altre  pezze  di  carne, che  lo  comportino  ; fi  riempino  di 
pieno  ordinario,  fatto  di  ricotta,  caccio,oua.  c fpetiaria.pignoli , tal  volta  petro- 
fclli.o  altra  herba  odorifera  ; fe  gli  può  aggiungere  per  chi  gufla,  qualche  condito 
fatto  minuto,  o perficata,  oucro  prugne,  cerafe,  o vifciole  frcfche,  o fecche , con 
quali  fi  podbno  ancor  coprire,ouero  d’altra  carne  piccata,o  polpettine  ben’acco- 
modate  ; d’vccclletti,  o di  pezzetti  di  callo,  o di  punta  di  petto, o cina.oucro  d’o<- 
chio,  o polfo  di  Vitello.  Ariftotele  dice,  che  la  carne  i ledo  non  |fi  deue  ponete  ar* 
rodo,  ne  meno  di  nuouo  lafiarla,  perche  quanto  di  buono  haueua  fi  confuma.con 
quella  grande  autorird,  non  mi  piace  il  perlclfar  gli  arrolli . 

Nella  fudetta  pentola,  o altre  dc’fudecti  vafi  oltre  il  iedb  cuocefi  con  vnioncj 
di  diuerfe  carni,  c guflofi  ingredienti,  con  poca,  o ninna  bumidiià,,  lotto  nome  di 
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..  n r poracchierUiO|pi  carne»  e chiaman  flufiato»  da  gli  Antichi  fulTocatOi  codume  di 
mezo  eri  il  Ieflo,&  arrodo»  quale  s aiuta  in  farla  gudofa»  con  raccompagnaméro 
•' ■ d’agro»  c dolce»  ò forti»  òaromati»  ò frutti,  ò licrbcodorifore  ; conforme  il  gudo 
di  ciafeuno,  e falli  in  più  modi;  Ja  carne  ben  frolla.barcuta,  lanata  poco  con  vino, 
c meno  fgocciolata,  poda  prima  in  «n  catino»  con  fulHcicnrc  Tale  fpoiueri7.zata  có 
fpetiaric»  dapoi  incorporata  con  quelle  carni  herbe , ò arumari  fecondo  il  gudo, 
fi  ripone  nella  pignatta,  ben  vnta  di  drutto  ; ò butiro,  curro  coperta  di  midolla» 
ò graffo  di  Vaccina»  con  raggiunta  dmeza  cocitura  di  quella  poca  aquarcJla  » che 
nel  catino  hauelle  trafinen'o»  che  gli  fcruirà  per  falfa.e  quella  chnifa  con  carta  al 
fuoco»  circondata  di  bragie, la  poni  à ciioccrc.  Puolli  accompagnare  con  cipolle» 
prima  cotte  fotte  le  bragia»  onero  perlcrt'ate.ma  meglio  fritte.  Collumalì  tal  vol- 
ta il  millicarc  con  la  carne  fiudata  mele:  ò pere  crude»ò  firopp.ite»con  pepe  am- 
maccato inlìeme»  oucro  prugna,  ò ccrafe,  perfidie  fccche,ò  frefehe  » ouero  vua^ 
fpina.ò  agrcde.Cuoccfi  in  brodo  lardicro»  fatto  dell’acqua  in  cui  se  lanata  la  car- 
ne, pallata  j’erò  per  Icdazo.con  lardo  colato  modo  cotto»  vino  gcnerofo»  ò mal- 
oagia.  ò. agre  Ilo  chiaro,  ò aceto»  pepe,  cannella  , noce  molata  i fufficienza  , c 
quello  s’accomoda  piùvoloncicriconljluatict.chccondomcdici . Chiamali  va 
modo  di  Ituffaco  lamprcdato»  che  fi  fà  col  lardare^  ò vogliamo  dire  impillottare 
minuto  la  carne, che  fi  deuc  cuocere, c poi  con  brodo  feuro  fatto  amandorlare  ab- 
brufcacc»  pcfle»  c fpetiaric,  e mollo  corto  » fi  cuoce  ; quedo  brodo  feuro  rirrouo 
cifer’antico,  perche  in  Attenco , fi  legge  nel  Libro  p.  al  Gap»  5.  Elampriadc  fu  li 
primo»  che  ritroualTeil  brodo  negro,  in  qual  fi  voglia  di  quelli  modi,  ò altri»  che 
quali  infiniti  traiafcio»  s’habbìa  particolare  cura»che  fi  cuoca  i lento  fuoco.e  che 
la  pignatta  lia  ben  cimila»  perche  ne  reda  più  gudofa  la  viuanda.non  fuaporanda 
. alcunafuaqualità  .Quindiè»chegliliuomimde’iiodritempi(  percheprclfo  gli 
^ ’ Antichi  non  lìcoliumaua^pcrcuocercanicin  maniera  » die  niente  della  fuavir- 

tii»  per  la  forza  del  fuoco  fuapori  hanno  ritrouato  di  rrponcr'in  vira  cada  di  palla 
Cétrtii  rottile  Economo»  per  maggior  comoditi  della  Villa.hà  fatto  fare  cade 

di  terra  mila  forma  di  quellcda  palticci.c  di  qucHechiufe  có  carta  bagnatalo  pa^ 
da  nella  commccticura  del  coperchio,!!  feruano  da  cuocere  carni,  che  non  luapo-  * 
nno,  come  i pallicci  ; ma  non  con  così  buon  gudo  ; in  qoede  dunque  cade  di  tcr> 
ra,  ò palla,  fi  pone  la  carne  di  cokia  frolla,  ben  battuta.da  alcuni  lardata, da  altri 
tramezzata  di  fette  di  ventrefea,  ò di  pre  lei  atto  porcino,  & invece  di  drutto  lì 
cuoprccon  midolla  d’olfo  mieftro  Vaccino,  6 grado  di  Vaccina,  ò Vitella, falata 
prima.c  polucrizara  di  fpetiarie.cóformc  il  gullo.cs'vnifcccondiuerfi  ingredien- 
ti, c perche  quello  modo  di  cuocere  carni  è dato  giudicato  il  più  guRofo,che  lia, 
l’huoinos’c  ingegnatodi  farlo  più  perfetto  con  fvm'oncdi  diuerfe  ,edelle  piùde- 
iKgndté  Iicarc  carni»  che  fi  trouino,  come  latte  di  Vitello»  ò Capretto  » granelli  d’ Agnello, 
ti.  cmnc,etingucdi  VaccinaiCotce  prima,  edi  Vitello,  calli  di  punte  di  petto,  occhi, 
polli,  lingue,  piedi, &:  intcriorjidi  Vitello, polli  incieri,  òfmembrati,  vcellettì,& 
ogni  faluaricoKrcdc,  granelli,  c fegatelli  di  pollo,  e limili , Irà  le  quali  cole  midi- 
canotartuffoli,  prugnoli,© altri  fonghi  pidacchi  condici  diaerli  ,carcbiofiìtenca» 
pignoli.vua  fpina,  Iparagi,  prugne, pcrikhe,  cerafcriigrcde»cotpgne»pere  crude, ò 
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/ìropate  roflì  d’oua  toftcjcardi>fckri*tor/ìd’cndiuia>Qlattuga»efiinj'fi)ricmpio- 
no  ancora  dette  calle  dt  molte  polpetcme>  ò d'vn  polpettone  > ò di  carne  piccata 
minuta;  c ùmilmente, come  già  se  dcttoicon  ogni  forte  di  pollami  fmcmbrati>  ò 
intieri , e ripicnii  o ton  fuoi  regallb  ò con  vcceJJetti  ò con  pieno  di  cacciOj&  oua> 
ò con  herbe  odorifere!  si  come  con  ogni  forte  d'vcccllameic  quadrupede  faluaci« 
cos  con  quali  mif]icanoi&  herbe  odorifere!  e qualche  d’vna  delle  fopranominate 
lalicioucro  aglio, ò cipolle  di  già  prima  fol}rittc;e  có  quelle  diuerfìti  aggiuflano 
nonfolo  diuerfe  forme  d dette  calle>ma  diuerfomododi  fare  palla,  perche  con  la 
palla  frollate  hna.detradi  fopra  nel  primo Libro,fàno  rn  pzliicciopcrlo  piu  baf 
io,  ma  ripieno  ddlc  fudette  carni  delicate , e Vitiella  mezo  cotta  in  midella , poi 
piccata  minutiflimo, quale  cotto,  che  fìa  con  chiare  d*  oua  sbattute  aliai  con  zuc- 
chero lo  coprono,  e ponendolod  lento  fuoco  à rafeiugare,  lo  chiamano  paOiccio 
airinglcfeghucciatoilìmiltnentccon  detta  palla  fanno  pafliccini,gràd<  quanto  Tifflieci 
vnduio.e  li  riempono  di  medolla,ccunditti,  oucro  cotognata,ò  palladi  marza-  aWlngle- 
pane ,e ghiacciano,  come  (opra,  in  luogodi  coperchio,  e ii  chiamano gobletce,  ò fe . 
paAicetti  alla  Genouefe . Alcuni  fanno  Oar  di  molte  bragiole  ben  bactuttc  nella  MU  Gè- 
maluagia,  poi  nell  a calla  fitta  di  palla  groll'a,ma  impattata  có  latte,  butito,  oua  nouefe. 
zucchero, le  compongono,tramezate  di  lardo  ben  bacruto,e  fccccdi  limonccllo,  ^lla  Vo- 
pepe  ammaccato,  enocemofcatainpoiiicre,elochiamanopaHiccioaIlaPulac-  luca  . 
ca.  Altri  fatta  la  ca(faaic9fdi  paAa|0nat  la  copronodimoltiliime  sfoglie  di  palla  Sfogliata 
frolla , e lo  chiamano  paOiccio  sfogliato, si  come  fc 0 fa  picciolo,  quanto  vn  pu-  . 
gno,  e 0 riempe  di  carne  piccata,  miOicata  con  rua  fpina,  ò agrellc  fenza  vinac- 
cioli  onero  condito  piccato , o qualche  fapore  conforme  il  gudo , c la  llagione, 
oucro  delle  fopranominate  faife,  chiamali  pallicctto  sfogliato . Altri  da  lalciarci 
multo  bumidità  nella  calla  quando  lo  compongono, oucro  da  ponerci  vn  poco  di  Brodofo. 
brodo  per  vn  buco,c^e  à pofta  nel  coperchio  lalciano,]o  chiamano  pahiccio  bro- 
dofo . PuolG  per  il  fudetto  bq^o  ponete  vn  faporetto  liquido, e fa  buono;  fe  poi  la 
carne  nel  ludecto  modo  accomodata , e lardata  in  pezzetti  grolG  > poluerizaia  di 
fpetiarie,e  lalc  come  di  fopra  s’è  detto, lì  poneri  nella  calfa  seza  humiditd  ò cofa 
akuna  liquida,chiameraliì  palliccio  afciutio , oucro  alla  Francefe , c può  feruire 
freddo , che  fari  meglio  il  terzo  giorno , che  il  primo , c mailìme  jn  occafìonc  di 
viaggio,  ò car  eia, potendoli  regalare  con  la  calla  quaU  he  brauo  Cacciatore;  fe  la  ^feiutto 
fudcita  carne  nel  fudetio  modo  preparata , lì  porrd  a cuocere  in  vna  pignatta  in 
luoghodclli  calla  di  palldichiamaralS  carne  paHiciata;con|quellc  calìe  di  pallic- 
elo lì  può  alludere  all’Arma , ò Imprcfa  de’  Conuìtacii  ò con  Hgura  dell’Animale, 
che  dentro  ci  è cotto.fi  di  ad  intendere  à Conuitati;che  carne  habbranoda  man- 
giare, fe  ben  tal  volta  con  j'nganno,à  quelle  calle  di  pallicci  le  gli  dà  colore  con., 
rollo  d’oua  oucro  acqua  tìnta  di  zaHarano  ; pollonli,  raHreddati  che  hano.rifcal- 
dare  nel  forno,  ò fopra  la  gradella  il  Platina  infegna  di  cuocerli  nella  padella. 

Per  bora  balli  quello  de’  paflicci,  accìochc  il  Letture, & in  quello  Libro,  c nel 
primo, Olle  fi  tratta  dd  modo  di  fare  d uerfe  pafle.croui  modo  di  fare  vn  palliccio  Econo 
pcrnonhauere  ogni  volta  , cheli dirà  ,*  La  tal  carne  li  può  cucinare  io  pallicelo,  mia  ni 
ouero  lluft'ato,ad  infegnarc  il  inodo;L  per  cóclufìone  fappiafi,  che  per  far  vn  pa-  fallica  . 

fliccio 
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fticcio  ^iringlefe  per  fcruitiodi  fci  perfonc  ci  vogliono  iarioa  libre  feii  carne  ài 
piccare  Iib.duc>olcrc  le  animelle lòalcri  regali  decciimidoIlalib.vna>butiro  per  la 
palla  lib.vnai  oua  num.  dodici»  chiodi  di  garoHalo  intieri  num.otto»  condiro  on> 
eie  quamo.  Per  far  il  pafticcio  brodofo  > onero  afeiutto  alla  Francefe,  lih.quactro 
farina, ilrutto  oncie  fei  per  la  palla, graflb  di  manzo  Iib.vna,Iardo  onde  quattro» 
carne  lib.quaccrp,  quale  li  può  fat’eller  meno  nel  brodofo,  fe  vi  lì  ponefTcro  altri 
regali»  come  animelle  » vccclletci  » cinne,  carciolfalecti,  c lim ili  > c polloni?  fare  di 
palla  fina, nel  qual  cafo  fi  potrd  fcruare  la  fudetta  dola  dcll’lnglcfc  » e lo  ftclTo , lì 
può  oHcruarc  nel  palliccio  sfogliato, perche  fe  è fatto  di  palla  fina,  fi  ferua  della 
regola  detta  nel  palliccio  all’lnglcrc,c  fe  di  palla  ordinaria  vagiiaiifi  del  detto  nel 
palliccio  brodofo. 

Delle  poi  Tra  l’Economo , ed  il  Cuoco  è non  poca  difeordia  circa  la  polpetta , che  pure 

petc  , ancor  lei  nella  pentola  per  io  più  fi  cuocejchiama  il  Cuoco  la  polpetta  regina  de] 
le  viuande,mentre  có  quella  può  fodisfare  al  gullo  vnincrfalc,mcdiante  la  diuer- 
fità  de  gl'ingredienti;  duoli?  l’Economo,  che  d'vn  pezzo  grande  di  carne,  leuaco* 
ne  l’oHa,nerui,c  pclliciole,rcllì  la  fola  polpa  tato  poca, che  pcringràdirla,  e cuo“ 
certa  gullofa,  ci  vogliono  ingredienti  di  moltillìmo  difpendio;  habbiafi,  fecondo 
me,  per  quella  volta  l’Economo  patienza,  perche  qual  fi  voglia  viuandacótinua 
fallichrcc,anco  per  detto  di  San  Gregorio  Papa  ; c però  è ncceflario,  variando  tal 
volta  fodisfare  al  gullo,tanto  più»che  le  polpette  di  Vaccina, carne,che  vale  poco 
fono  faporitillìme,  s'habbia  cura  più  rollo, che  il  Cuoco  non  defideri  fare  polpec. 
te  per  auanraggiarfi  ne  gl’ingredienti, quali  fono  ricorta,ca(CoParmigiano  gratta- 
to,petrofelli»  aglio»  vua  palla,  fpetiarie,  ouo , fale  » con  pane  inluppatodi  brodo» 
ma  fpremuto,fe  gli  aggiunge  poi  agrelle,ouero  vua  fpina;  quelli  ingredienti  dun* 
que  aliai  millicati  in  piatto»  fi  conìeruano  da  partcìfin  che  la  carne  magra  nel  fu* 
detto  modo  eletta  allaillìmo,  col  coltello,ò  pcllatura  fia  minutilfimamòte  tritta» 
poi  allargata  fopra  tauola  in  forma  quadra  all’alc^za  d’vn  dito , fi  cuopre  có  fu> 
detti  ingrediéti,gid  nel  fudetto  modo  prepararne  col  coltello  cagliatone  fette  al- 
la larghezza  di  eredita,!?  riuolgono  al  modo,checi  fanno  le  cialde, facédorella<‘ 
re  per  di  dentro  gringrediéti,e  la  carne  per  di  fuornpoi  fatte  friggere  vn  poco  nel 
tegame,  acciò  piglino  colore  nella  preparata  pentol  a » ò ba  llardella  ben  vnta  di 
fìruteo,!?  pongono  à fornir  di  cuocere;  celiano  molto  morbide  contro  il  naturale 
dalla  carne  Vaccina, fe  nel  pellarlc  fe  gli  triteeri  détro  gralfo,ò  midolla  della  dee- 
ta,e  perche  vorrebbono  il  fuoco  egualmente  da  ogni  parte,!?  cuocono  oteimamé. 
te  nel  forno,ouero  nella  cenere  calda, con  brage  millicata,qual  per  appunto  s’of* 
fcrua,quando  nel  tempo  d'andare  à dormire,!?  cuopre  il  fuoco,nclle  quali  fepolta 
la  pentola,la  mattina  da  quel  lento, ma  continuo  calore,fotto  cotte;!?  polTono  có- 
fcruare  di  molti  giorni  auanti  s'adoprino, buone  per  la  Villa,  nel  qual  cafo  fi  fano 
bollire  nel  brodo,e  quelle  ligate  con  oua»  Se  agro,!?  fcruono,  ouero  iramezate  có 
altre  viuande,ò  per  regalarne . PolTonl?  in  vero  fare  le  polpette  in  varie  forme  » e 
mallime  le  di  carne  di  Vitella,ò  le  fatte  di  carne  gii  cotta,  e có  raggiorna  di  fiori 
di  fambuco  i fuo  tepo , c cuocere  nella  tegghia,o  tegame»quale  fe  bene  in  quello» 
& alni  cali  fi  qual?  officio  di  pignatta, c col  tenere  vniti  diuerfitd  di  carni,&  ingrr. 

dienti 
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dicotile  per  poteruifì  aggiungere  brodoiò  faporeiò  addobboi  ò altra cofa  humi- 
daiflando  però  io  nel  proposto  antecedente,  che  la  carne  cotta  fcnzafuapora’ 
tione>ita  di  maggior  gufto ,c  foflanza  ; con  refempio  di  quello  iì  vede  nel  fare  ac- 
qua di  rofe,  ò d’altri  beri,  da' quali,  mediante  ia  boilitionc,  afccnda  la  parte  più 
virtuofa,per  non  poter  fuaporare  lì  vnifce, raccoglie, e caua  col  mezode  grinùru- 
mentili  quello eifetto  attiicome  lì  dirà . Così  quella  carne, che  i più  vnita,chiu- 
fa,e  che  meno  fuapor  j,farà  più  faporita,follantiora,e  lì  cuocerà  più  prello.  Nella 
reggia  dunque  non  potrà  elTer  tale,  ma  riceuendo  da  quella  terra  vn  tal  odore,  ò 
guHo,che  dal  frigeruilì  dentro  le  viene  cópartito,  rcHa  però  di  qualche  buon  fa- 
pore,anzi  hò  veduto  Signori  volere  in  tauola  il  tegame,  con  la  viuanda  fleUa , al> 

1 egando  non  lì  voler  priuarc  di  quello  guflofo  làpoie,pcr  la  bruttezza  di  quel  va. 
fo, quale  ornano  ancora  con  vna  coperta  d'argento;  è nondimeno  il  tegame  Uro. 
mento,  che  ferui  sì  per  la  potacchieria, come  s’è  detto,  facendo  vlHcio  di  pignat- 
ta,come  per  arrollo,  cocendouilì  col  friggere  qual  lì  voglia  carne  détto  aiciutta . 

Ma  prima, che  v/ciamo  della  pignatta,  infegnamo  la  viuanda,che  dal  falò  no- 
, me  della  pignatta  in  Spagnolo  fi  chiama  Olia  .detta  Butrida  non  putrida  da  vn  OÌm  tUa 
Spagnolo  di  tal  nonie,che  la  inuentoyln  vna  dunque  grà  pentola  ponefi  tutto  ciò  Spag>nU 
che  à ce  pare,  oucro  che  credi  faccia  buon  brodo, vero  è,che  delle  partìcolar  fpc- 
cie,quauce  ce  ne  porrai  di  più  perfetta  qualicà,cauto  riufeirà  meglio,  fc  delle  car- 
ni .delia  Vaccina  piglierai,  ò la  punta  di  petto,ò  folo  il  calio,oueto  la  coda  lìdia, 
ò de  pezzi  di  cina , o di  grado,  òJe  budella  ben  bianche,  e ben  lauate,  ò polpette 
bé  fatte  in  forma  di  pera,  per  rcgalarla;Se  del  Vitello, piglia  piedi, lenz’oflb.polfo 
punta  di  petto,  fcannatura,  trippe,  animelle,  e limili;  Se  del  Callrato,  la  coda,  il 
petto,ecollo;re  del  Porco,!  piedi,  il  grugno,  rorecchiccon  polli,  ventrefea  ,pre> 

Ìciotto,e lingue  falame,faiciccia,ó  ceruelato  fino;  Se  de  poliamiKcrta  cofa  è,  che 
il  Cappone  è il  meglio  ; l’Anitra  non  è mala  ; il  Gallo  d’india  non  difdicc , ne  la 
guafìa  il  Colombo  fóttobancha,  e l’Oca  fi  buon  brodo:  de’  faIuatici,credoch:  la 
Cotturnice  in  quefio  auanzi  il  Fagiano  ; non  è mala  la  Scarna  : il  Pallombaccio  è 
ottimo,  il  Piuiero  è ifquilìto.:  Il  Tarabufo,  è raro,  & ogn’altro  vccellecco , ancor- 
ché Storno  il  Lepre  con  tutto  lìa  laluacico.fà  gufiofifiìmo  il  brodo . Non  ti  quie- 
tar per  quello  di  pone  r robba  in  quella  pécola,entra  ncll’horco,  raccogli  di  qua- 
le herbe, e frutti  6 mangiano  cotte,e  ponele  nella  pignatta . Principia  da’  cardò 
e rape,c  feleri,regnfca  cò  cauoli  bianchi  capuzzi,  torzuti,  ò cauoli,lìori,aggiungi 
finocchio,  origano,  pccrofclli,  rofmarioo , cipolle,  capi  d’aglio,  cosi  intieri  coto- 
gna,pera, lattuga  capuzztna  ripiena  per  regalarla,  ferba  granate  per  detto  fetg^'- 
gio, limoni  in  fctte,naranzi  in  fpichi . Entra  in  Dilpenfaidi  tutto  ciò , che  ti  viene 
à mano  riempi  la  pentola.tozzi  di  pane  rollo, crolìc  di  cafio  duro,  callagnc  mon- 
de.ceci  bagnati, pepe,  piilacciato,  garolfalo  intiero , noce  mofeata  grattata,  ca* 
nella  in  poluerc,rofiì  d’oua  tofie  per  regalarla.  Sala  poco  quella  viuanda.perchc 
per  fe  flclTa  piglia  del  faporitoitartufibii, prugnoli,©  altri  fonghi,  non  tc  li  feorda" 

' re;Quclìa  viuanda  come  difiì  da’  Spagnuuli  inucncata,  ò ali’inuencionc  del  cattino 
(l’Efopo  aggiunta , òcauata  dalla  pignatta  di  Laufiro,  faria  aliai,  c per  vna  gran 
Famiglia,ò  Forallcriai  in  tempo  di  freddo,  può  ieuare  molto  di  falìidio  l’Econo- 
mo » Ci 
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nio.  Se  ancor  dar  gu  fio  a’Conuitatijpcrche  con  vno  di  qucfti  catini  mi  fono  ritro* 
ua:o  fodisfare  i gli  appetitoli  (lomachi d’vn  Conuenco  di  Frati  ' non  è però  ne* 
celfario  hauere  tutta  la  diuerfìcà  delle  fudccce  carni»  baila  lì  fappiaS  che  tutto  ciò 
che  fa  buon  brodo>  ci  ili  beoc»  e quando  il  brodo  è fatto  di  più  diueriìtà  di  carne 
è più  guRofo . 

£ perche  qucRaviuanda  hi  aiTai  del  caldo»  coilumaGfolorXnuerno  > pottiafì 
però  pratticare  ancor  di  Primaucra>fjtta  con  più  dclitia  adoprando  punta  di  pct* 
to  di  Vitello, pollanche  gallinazzetti  teneri.piccioni  groilì.Iatti  di  Vitello  in  boc- 
concini, polpettine  di  Vincilo,  granelli,  e crcRe  di  polli  > vcccllerti  di  nido  vuoti 
fenza  capo,  cinne  di  Vitello  ripiene  • Ventricclli  di  pollo  ripieni  di  mortadella,  o 
conditi  piccati  ; dapoi  aggiungerci  torci  di  carchioRb, tenero, cime  d’afparagi,vua 
fpina,  petroleili.cipollette  tenere,  prugnoli,  pifelli.faua  rcafraraepellaca,torcidi 
lat.iKconi  frutti  in  butiroiò  midolla,  iattura  ripiena,  Rnocchio  dolce,  e tenero  ^ 
oucr  bianco , tutto  fi  può  regalare,  con  rolli  d’oua  tofte,  mortadella, ò prefeiutto, 
ògola,  ecallìo . 

Pratticafi  ancora  l’OIia  i giorni  di  magro,  perche  cotto.che  fia  in  vino,c6fcor* 
ze  di  limone, Rorione  ó Ipigoia;  vmbrina>ceffalo;  luzzo>tinca>raina,róbo,dentalc, 
trutta,  ò altro  pefee  grnlfo,  fi  cuoprc  di  finvcchic:ti»fellcri.  Iattura, broccoli  cotte 
a la  graticula,3gli,  cipolle  RuRatein  pignatta,cardj  tartulH,  prugnoli,  boIcdci,cc« 
ce  infialo, caRagne  lcire>lcce,e  fé  gli  aggiunge  code  di  gàbari,lamprede  in  pezzee 
ti,  latte  di  Rorione.o  di  raina,ó  di  iacchia.milzc  di  luzzo.e  polpettine  dello  Rcllu 
calamarcrti  ripieni,  polpe  di  luzzo.òdi  raina  cotte  in  brodo  giallo,  regacii&  inte- 
riora buona  di  carraruga.  con  le  cui  oua  fi  rcgala,fi  come  con  oRrighe  fritte,c  grà^ 
chi  tcncri.fi  può  ancora  circondare  di  tarantello  dilTalato , RuRaco  in  pignatta,  di 
ialamonc.d’anguiila  fa  lata,  di  polli  di  tonno  diRalati,  cappati  di  Genoua,  fette  dì 
limoni,  fpichi  di  mclangola,c  con  le  folite  fpeciarie,auuertendo,  che  le  cofe,  che  vi 
li  pongono  cotte,  fiano  corte  ciafeheduna  da  per  fc,c  che  Foglio  fia  petfetcifilmo. 

Per  rviiiiierfale  neli’altre  viuande,s’è  pcrfoilconumc  del  ponerci  odori  in  Ita. 
lia  lanto.forfe  per  refl'empio  di  Domiti©  Afro,  Oratore»  che  al  tempo  di  Nerone 
morì  in  vna  cena  per  gli  odori  dc'cibi,  perciò,  ancorché  in  qucRa  non  la  deterio- 
ralkro,  non  li  r anu  nco,  & ai  ficuro , chi  ccm  ambra,ò  mufehio  rampIialTe,potreb- 
b’cRere,  clic  gli  auuenili'c,  come  à quello  arrogante  Cuoco  in  Atteneo,  quale  ha- 
uendo  preparato  conuito  peroccafione  d’alcuni  funerali,  lì  vantaua  ,cbc  li  conni- 
tati  nei  rirornodal  meRo  vlHcio  lagrimanti,col  feoprirc  la  pignatta  gli  haurebbe 
fatto,  per  lo  giiRolo  odore  di  quella , ridere. 

Credalo  con  quattro  parole  sbrigarmi  dal  modo  d'infcgnare  la  potacchicria , 
ma  (otirabbondando  le  cofe.  in’hà  bilognato  elTcr  più  lougo  di  queIlo,che  roleuo, 
mi  rifcnotcrò  neirarroRo,  lotto  il  cui  nome  imrndo  «uttociò,  che  non  foto  lì  cuo- 
ce nello  fpiedo,  ma  tutto  quello;  che,  ò fenza  brodo,  ò altro  ingrediente  humido 
fi  cuoce  nella  gradella,  padella,  ò reggia,  con  dichiarationc,  che  gli  addobbi,©  fa- 
porctcj,ò  falfe  non  fono  condimenti  con  cui  lì  cuccano  le  carni,ma  cotte  s’aggiun- 
ga".©,  per  darle  gratia.  Che  l’haoTT)  appctifei  più  li  cibi  loptani  vari;,  e dilEcili 
ù’iuucre,  non  ne  rcRomarauigliato.,  perche 
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, Nìtimur  in  vetitm  femper,  cnpmufqi  negata  . 

E però  quel  crudo  Imperatore>chc  nel  mare  voleiia  faluacicini  della  terra, e nc 
monti  pcfci  marini , in  quefìo  è calumato  i torto,  pcrcfrcrciocofa  naturale,  8c 
i tutti  vniuerfalc;*fìmilinentc,  che  ci  Hano  huoincni,  che  mangiano,  per  così  dire 
colorecchic,  la  fragile  curiolìti  humanali  feufa,  tanto  piu,  che  habbiamo  ve* 
duto  vn  Romano  Apicioalla  rclatione,chein  Libia  foflero  li  pefci  fqni'li  più  geof 
lì  ,cheà  MinturnoCiteidi  Campagna  . doue  habicaua,  fenza  patire  vn  horadi 
tcmpomauigòcon  molto difagio  a quella  volta,  e prima,  che  approdaflc, incon- 
tratoli in  certi  Pefeatori, e veduto fquilli  di  non  maggiore  grandezza  de  gl’ita- 
liani, gli  addimandò  fé  per  quei  mari  nc  pigliauano  de’  maggiori , rifpodo  di  nò 
dal  Pd'catorc,rubito  fenza  toccare  terra  in  Africa  , alla  quale  era  vicinidìmo , ri  • 
tornò  a Minturno,  nc  era  quello  qucll'Apicioi  che  ritrouò  tante  viuande,  dal  cui 
nome  ancora  al  tempo  del  terzo  Apicio , che  fcrilfe  della  cucirà,  lì  chiamauano 
Apiciane,  fecondo  Gio.Galdropio.  Ma  che  diremo  della  delufa  cutiolìtà  del  Rè 
di  Bettinia  Nicomede  l’amico  di  Celare  ? quale  deliderando  vn  tal  pefeetto  de  tto 
ApuOida  noi  .AcquatcllaAil  Cuoco  glie  nc  ftì  prefeniato  vn  altro  accomodato  in 
maniera,  che  parca  vn’Apuo , e così  facisfece  al  fuo  delìderio  con  l’orecchia , che 
feniì  dal  Cuoco  atteùarlì  il  fallo.  Mi  che  l’huomo  lì  dia  ad  intendere,  che  quella 
viuanda,  che  vale  più,lìa  più  guRofa,non  sò  attribuirlo  ad  altro,  che  d pazzia,  la 
quale  hauendo  ancor  gli  Antichi  pc‘l  capo,  leggiamo  in  Orario,  che  i lìgli  d’ Ario 
nó  mangiauano,che  Rolìgnoli  con  gran  prezzo  compri,e  che  non  folo  Cleopatra  ■ 
mangiane  la  gemma  d'ineRimabile  prezzo,  qual  con  tanta  fatica,  e fpefa,li  Tuoi 
predecclfori  haueuano  accompagnata,  e volédodat  Taltr^  al  Tuo  Marc’Antonio, 
gli  fù  Prohibito  dal  Giudice  della  contefa  Lucio  Fianco,  che  fententiò  la  Regina, 
fenza  annichilarla  compagna,  hauere  nella  cena  confumato  cento  milla  fcllcrzi, 
che  era  quanto  lì  contcndeua,  ma  molto  prima  ; non  per  concefa,  ma  per  dar  gu- 
Ao  folamente  al  palato  concibo  di  molto  valore;Clodio  figlio  del  tragico  Efopo, 
forA  perdilperder  più  preAò  la  mal  cumulata  herediti  paterna  hauendo  guAato 
vna  perla!»  quale  hauea  leuato dall'orecchio  d’vna  tal  Tua  Metella  ,-paruclt  tanto 
faporita,  che  chiamati  molti  amici  ad  vn  conaito,  i ciafchedtmo,  diede  vna  funi* 
legémadmangiare,acciochedi  pretiole  gemme  guAairero,quaA  che  nel  prezzo 
confineircilguAo;Ncpoffonocredcr,chilc  linguede’papagalli.  oucro,  ienico- 
peceri haueO'cro infe  tatuo  guAo , che  meritalTero  tanto  difpendio  in  radunarle 
per  mangiarle,  ma  che  il  capriccio  di  quella  gran  fpefa  Icfaccfle  parer  di  gu- 
Ao Angolare  d Vitellio . 

• Poco  dilAmiledoueuacAere  il  capriccio  di  chi  trouò  il  difpendiofo  modo  di  ùtlCat- 
cuocere  lacarne  nello  fchidone,fcriue  Gio.  Bruirino.che  al  fuo  tempo  in  Francia  rodo  . 
con  bando  Regio  fù  prohibito  rarroAoic  perciò  rEconomohon  douria  già  ban- 
dire l’arroAo  dalla  fuatauola  > perche  è più  fano,  e foAanciofodel  lelTo(  perche 
fatta  col  mezo  del  fuoco  croAa , trattiene  in  fe  racchiufa  tutta  la  fo  Aanza , & in 
quella  A cuoce,  è però  più  difficile  da  digerire, che  il  lelfoiC  A conuienc  ad  huomi- 
ni  abbondanti  d’humidojc  graffi)  ma  guardar  A dalla  frequenza  di  quello , prima- 
perche  non  tutta  la  carne  è à propoAto  per  lo  fpicdo,,dapoi  bifogna  Aa,  c cò  lun- 
go tem- 
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go  tempo  dopo  li  morte»  ò pet  la  giouencù  deU’Animale  a(Tai  tenera  • e foprà  il 
tutto  molto  graffa  > & accioche  con  quclfa  cocitura  non  diuenti  legno  > anzi  refti 
morbida»  è neceifario  in  molti  modi  aiutarla  ; chi  la  larda  minuta  > e chiamali  im* 
CopritU’  piilolata  ; Chi  l’inuolge  in  fette  di  lardo  > accioche  quelle  dileguandoli , la  man- 
te, ere  tenghino  morbida;  Chi  cuopre  la  carne  con  carta  vota,  c chiamali  fagianata;  Chi 
gilli  di  con  rete  di  Vitello»  ò Porco,  ò di  CaHrato  ; Chi  con  frondi  di  vite,  ò cauoli  vnti  ; 
arrojìo  • Chi  IVnghìc  continuamente  con  llrutto;  Chi  le  Ailla  fopra  lardo  infuocato,econ 
quella  fiamma  la  percuote  ; Chi  con  brodo  la  bagna»  e con  quello , ò con  quanto 
brodo  da  fe  ftelfa  trafmette,  miUìcato  fugo  di  melangula»  ò limoncello  » copre  la 
Aella  carne  ncU’iinbandirla  ; Chi  per  darle  odore  tiene  nella  lecarda,  ò ghiottoia» 
ouc  l'vnto  cade»  e con  cui  bagnandola  li  mantiene  morbida , cipolle  » onero  agli  » 
ò faluia  jò  rofmarino»  delle  quali  herbe  ancora  s'urna  la  fleifa  carne»e  lì  cnopre»  sì 
come  li  cuopre  ancora  ogni  arroHoconcapparini  di  Genoua, pignoli  fpaccatiipi- 
ftacchiipalle  fritte»  limoncelli»  e melangola  in  fette»  fugo  dcH’vno»  e delfaltro»  ò 
fugo  di  granate;  quella  tenerezza,  c morbidezza»principale  cura  di  chi  cuoce  ar- 
roilonon  tanto  per  l'applicatione  dc’fudetti  morbidi  lì  deuc  procurare  , quanto 
che  fe  per  la  giouentù  dell’ Animale  » ò il  molto  tempo  della  morte  non  lì  poccflc 
"Modo  hauere  con  altri  modi  s’hà  da  cercare.  Qual  lì  voglia  carne»  òlìapollo,  fubito 
di  frolur  morto  tuffato  nell’acqua  oueronel  vino  » fecondo  Orario . 
frcfto  le  Si  vefpertinus  /ubilo  le  opprefferitofpcs . 

curni  . Ve  gallina  malimrefpon/etdurapalato 

DoSus  eris  viu  m nuiio  mer/ire  Falerno  . 

Viene  prellilfimo  frolla»  conio  dare  lotto  il  camino  s’intenerirce  ancora  iquel 
lento  calore;  vogliono»che  dando  appefa  al  fico  vna  notte  quelli  habbia  proprie- 
tà d’intenerirlacon  certo  grane»  e natural’alito  ; f intiolgerla  con  panni  di  lana  ba- 
gnati in  acqua  calda»  e poda  nel  letto,  ouc  lì  dorme»  la  fa  frollare  preùidìroo  ; in 
quattro, ò cinque  hore»ch'c  dia  fepolta  nei  caldo  dabbio  diuiene  ftolillìina»ouero 
nel  locco,  oueco  nella  terra  cfpoda  al  Sole  ; E però  detedaco  da  tutti  i Confultor i 
di  fanirì,  il  ponergliartodi  inuolti  in  panni»cotti,chelìano,  nel  letto.  A'  Volati- 
li lì  lafciano  i piedi»  e’I  capo»  acciò  lì  conofeano  tanto  cotti  nello  fpiedo , quanto 
nel  forno»  & aggiudatc  tutte  quede  cofe»  e poda  la  carne»  ò pollo  con  diligete  cu- 
ra o’equilibro  nello  fpiedo»  volc  huumo»  che  lo  volga , onero  altro  inftrumcnto  di 
ferro»  ò di  legno»  a’ nodri  giorni  innentato,  il  quale  tal  volta  i guifa  d’orologio  (ì 
fdcgna»non  per  quedo  il  Cuoco  è libero  d'abbandonare  queda  viuanda»che  oltre 
l’vngerla  continuamente»  gli  conuiene  dare  aiiuerrito , che  egualmente  con  altre- 
tanto  fuoco  più  del  folito  lì  cuoca»  perche  il  più  delle  voice»Q  non  è cotta»  ò è bru  • 
giara»  e tal  volta  da  vn  lato  in  vn  modo,  c dell’altro  in  vn’altro  io  Hoc  la  molta  car<v 
Del  cuo.  nc  nello  fpiedo  lì  riduce  in  poca»  c per  mangiarla  ci  vuole  fempre  qualche  aiuto, 
cere  nel-  onde  è il  prouerbio  ; tri/la  quella  carne,  che  à bifognodi /alfa,  oltre  lo  fchidone,  nella 
lapadel-  padella  carne  arrodita»  ottimamente  li  cuoce  nel  forno,  e con  meno  intrico,  anzi 
1-^  • Celio  dice,  che  per  dclitia  gli  Antichi  cuoceuano  la  carne  arrodo  nel  forno  ; pare 
però,  che  la  padella  ferua  molto  hoggidì  per  friggere  » e che  gudofa  viuauda  fac- 
cia, e la  caula  AlelGo  riferito  da  Ateneo  in  quedi  vcriì , infegna 
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' Obfonìum  parare  fic  ditliei  bene, 

jlpud  Sicanos  i»  fatcUam  JapÌHS  t 

Vi  ob  voluptatem  viri  dentts  iaciant  Canata  et  l 

Da  cheli  vede»  che  il  friggere  in  padella  praticauaflatTai  da’ SiciHam  ; rjtRAa 
padella  dunque  fia  di  ferro»  rame»  ò terra»  chiamata  tecchia»  ò tegame  » cuoce  Ja 
carne  cruda  in  molti  modi  io  pezzetti  fpartita»  e polli  intieri,  ò fmembrati»  tanto 
in  fórno,  come  ai  fuoco  oucro  fottcllata»  che  è coprirla  con  coperchio  di  terra»  o 
ferro  aflfocato,  c coperto  di  bragie»  a’quali  ancora  sVnifee  agrelfe,vua  fpina»ò  al- 
tro agro,  ò herba  odorifera, e chiamali  fraccalTeaie  fi  buono  (e  prima,  che  la  car- 
ne lì  ponga  nella  padcJla,ci  Ila  cipolla  ben  fritta»  alla  qual  viuanda  balla  aggiun- 
gerai pepe,  c fale,  non  altra  compagnia,  ma  IcnzaJa  dpolla  fe  la  può  aggiungere 
humido  Raddobbo»  lalfa»  ebrodo»  e chiamali  poi  intingevo»  nel  qual  cafo  s’vnifce 
alla  pocacchieria,  quali  intingoli  in  eioltiliìmi  modi  lì  fanno  conforme  il  godo»  e 
capriccio,  e d’alcuni  col  trattato  delle  carni  lì  diri  . 

Le  ceruellat  latri,  tedtcoli»  piedi  prima  ledati»  con  ófio»  e feaza,  rccelli,  e polli»  riaonde 
flati  in  addobbo,  & altre  carni»  infarinate  ancoracon  pan  grattato»  d friggono  dorate. 
nella  padella»  onero  S bagnano  in  rodi  d’oua  battuti»  onero  fritti,  che  danotfe  gli 
getta  (opra  oua  chattuccic  cod  coperti  «Tvna frittata  « dal  colore  di  quella  li  chia- 
mano dorati»  e di  quello  modo  l’&onomo  d può  leruire  » facendo  nuoua  forma 
di  viuaoda  di  carne»  altre  volte  Hata  in  tanola  ; Le  ceruella  però»  e ilatei  d peda- 
no nel  mortaio,  quando  dano  beo  cotte»  poi  tnidkate  con  oua,  ferie  fi  vna  fritta- 
ta adai  buona. 

L’huomo»  che  ferine  con  qualche  altro  penderò  in  capo»  è facile  à tralafciaro  Delle 

alcuna  coraedcntiaIe»non  per  quedofonomifeordato  della  bragiola  » ancorché  buttile. 
la  doueffiicriucre  od  ptiacipio»  perche  fecondo  me»  queda  fù  la  prima  viuanda_» 
che  di  carne  cottaal«ondodcadumade,egiouami  » per  autenticare  queda  opi- 
nione, credere,  che  il  mangiare  carne  s'ifBparafleda’facridcij»  ne*  quali  rhuotno 
col  oafo»come  fanno  altri  animali»  cmioicede,  che  la  carne  cotta  dalla  natura  era 
appetita»  pian  piano  poi  gudaHe  di  qualche  duanzo  » econofeiuto  » che  d poteva 
mangiare  fenza  nocumento  > cominciane  i bello  dudio  i praticare  il  cuocere  car- 
ne sii  la  bragia»  da  che  fù  poi  chiamata  bragiola  » Se  in  loned  legge  » che  Ercole 
«oracilfia)omaagiauaiacarne»c  li  catboni.La bragiola  dunque  lì  fi  di  carne  ma-  ' 
gra»  cagliata  per  crauerfo  della  cofeia,  ma  è più  diporica  delle  col^  della  fchioa.» 
dno  al  rognone»ò  d’altro  pezzo  di  cameicome  d diri»  i guila  di  polpette  lì  batte» 
con  didèrenza»  che  quelle  col  uglio  dei  coltello  d fanno  miautildme , quede  con 
la  coda  d pedano  minutidìmo  » & in  croce»  e da  tutte  due  le  parti  • oucro  con 
mazzo»  ò pedone  da  mortaio»  ò canna,  ò mactarella  da  pada  s’ammaccano  » poi 
polle  in  vn  piatto,  fpoiuerizzate  prima  di  fale,  fiore  di  finoccbio,pepe  ammacca, 
to,  irrotatc  d’aceto  rolàto  fortefo  maluagia,at  aglio  ammaccato»vi  d lafciano  al- 
meno  per  due  bore  » Indi  sù  la  gradella  in  luogo  delle  bragie  » ottimamente  d cuo- 
cono  • Per  tenerle  morbide»  òs’vngono  con  drutto»  ò lì  pongono  i cuocere  con- 

tiuntc  con  vn  pezzo  di  tardo»  & in  vero  fc  bene  è commun  parere  antico  » che  la 
ragia  faccia  più  gufloià  la  carne,  credo  però,  che  quedo  da  fondata  fui  codnme 
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anticoj  oucro  per  caufa  di  ncceflìtài  ò per  occafione  di  caccia«coine  dice  Ateneo* 

lE.xcinere  afiati  carne  hi  faturanturin  aruis  ; 

Quas  expere  feras  venando , 

O per  non  hauet'mArumenco  da  cuocerle  in  altra  manierai  perche  le  bragn;  in 
ogni  modo  tono  tanto  vicino  alta  gradelUi  che  A, può  direi  che  sù  quelle  fìa  cotta 
la  carne  ; e ne  reOa  libera  da  cenercicarboniiò  altra  rporcitiai&  in  ogni  modo  dal> 
fumoi  che  col  gralToi  che  viene  sù  la  bragiaiticeue  coccitnrai  odorcic  guAo;  s’cnv* 

. pionoi  come  s’c  dettOi  i palìicci  di  bragiole  i ouero  fi  frapongono  tri  altre  carnii 

opiette.  è cofe  delicate.  Cuocefi  la  bragiola  altresì  nello  fpiedo  minutamente  lardata  i c 
tal  volta  ripiegatale  ripiena  con  petrofcili,  aglioic  lardo  battuto,echiamanfico* 
piettei  e di  quelle  ne  fù  l’inuenrore  vn  tal  pizzicatolo  detto  Montino  da  Cclcna-i. 
Si  peAa  ancor  la  carne  alla  foggia  del  far  le  polpetteicuoprefiie  riempili  nello  llef* 
fo  modoi  ma  fenzariuolgcrlei  poAe  in  vna  forma  di  ferro  i di  che  figura  piùpiac» 
dai  ò amandorlai  ò ouatai  ò altra . Si  pongono  i cuocere  nel  tegameic  chiamanli 
bragiole  ripienciquelle  di  Porco  frefcoi  d’Agnelloiò  CaprettOinon  hanno  bitogno 
flperelfer  carne  in  fé  AelTa  tenera^  di  tanta  battitura , fi  come  quelle  di  Vaccina_>« 
non  tono  mai  di  troppo  pelle  i le  di  carne  fatata  di  Porcoi  fc  fi  fanno  Aare  d mol'e 
nel  vinoi  con  poca  cuocitura-reAano  tenere  i fi  fcruooole  bragiole  con  qual  fi  vo- 
glia delle  falfcinci  fecondo  Libro  alAgnateli;  non  trono  viuanda  in  Apitio  eoo  far* 
li  più  con  le  noAre  di  quellai  perche  ordinai  chofi  cuocono  mezo  nel  forno  «.poi 
sù  la  gradella!  indi  fi  finifeono  di  cuocett  nella  pentolaicome  ancor  hoggtoìfico* 
Aumai  vero  è Cerna  l'accompagnamento  di  vinoi  ogiioi  Arnttoi  acctoi  &(àltn;  va* 
nicài  come  ordina  Apicio  fudettOi  ma  meglio  fi  ponga  nella  pignata  btitiro  Arcfco 
midollai  poco  brodoi  garofalo  intieroi  e noce  mofeata i 
Tengo  d’clfermi  auantaggiaro  alTai  inqueAo  difoorfo  i ancorché  lunghetto* 
credendofia  per  baAarmiiperrauùenirei  il  dire  ; LaralcaciKlifwó  cuocere' Auf* 
fatOi  arroAoià  leAoie  fimiliifenza  hauere  d repetere  ilmodoirimetcendoil  Letto* 
re  alla  fudotta  faticale  però  ritornàdoi  oue  lolafdaijMl  Macdlo  dcVillai  é nedef* 
fario  fappia  in  quanti  modi  communementc  fi  cuòca  fa  Vaccina  i ò Manzo  i o Vi* 
tello.ò  Ca  AratOiò  Agnello>acciò  conforme  il  fuo  guAoiò  potere  polTa  prouederfi* 
Caufo->,  Tutte  le  carni  in  vero  polTonfii  & in  tutti  li  Aidctri  modi  cuocerei  purché  ime. 
perche  fi  diante  il  fuoco  s’afciughinoi  e liberino  da  quella  fanguofaiòvifcofa  humiditd*  e 
cuocona  ne  reAino  di  cenerai  & odorifera  qualirài  ^Aofai  Tana  i c facile  ddigeriifii  altri* 
le  carni  .‘menti  fono  caufa  di  breue  vita  a^l’huomOi  come  volle  lignificare  quel  Filofofo  ri- 
dotto, mentre  era  ancora  in  età  virile,  a morte  dicendo  i Io  non  fono  feduto  fopra 
pietra:  lo  non  hò  trattato  con  Donna  vecchia  :ió  non  hò  mangiato  came.^ 
cruda  I come  è pofiìbile,  che  io  muoia  f Alcune  carni  però  coi  Tale  s’atoiugano  io 
m.iniera,  che  fenza  fuoco  fono  atte  à mangiarli,  come  il  prcfcmtto  di  Porco,  e la 
cofeia  di  Bue  i e perche  alcune  carni,  ò parte  di  carni  non  Camponano  vita  mede- 
fima  cuocitura,  tic  in  altro  modo , che  nel  pròprio  ^comodate rìefcono,drmal 
gu Ao,  anzi  mal  tra ttate, come  per  efempiòifc  fi  cuo^effe  vnal loghonata  dì  VAcllo 
1 elfo,  vn  pezzo  di  fegato  Atilfato,  vna  tcAa  di  Bue  arfoAo, divedere  cofa  talerffsc. 
do  chiamatii  porre  Ac  amici  ritenere  le  rifa?  e pur  fariano  cotte  ; -però  necclTarto  è 
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fapcr  quii  forte  di  cocitura  li  conucnga  d ciafcheduna  parte  di  carnei  e mafllmo 
la  più  comunciO  commoda  al  noftro  Econorfioi  dando  in  Villii  munito  tal  volta  Qudfor- 
d'voa  fola  force  di  carne  ; e cominciando  dal  Bue>quale  in  contracambio  della  Vi-  te  di  caci 
tcllai  delle  Vacche  rode  del  tuo  Cortilcj  haucrai  in  Villa  dal  Maccllaioi  fenza  de-  tura  fi  co 
Diro  ; dicoi  che  qual  fi  voglia  parte  di  quello  animale  cuoce!!  coinmunementoi  uengx  à 
& ottimamente  Icflo  ; dico  communemcntc  • perche  per  goucrnarc  la  Famigliai  liajche— 
per  ordinarioioó  fi  fcruc  d’altra  carne.ponédofenc  à cuocere  vna  lib*ra  perciafche  duna  car 
duna  perfonii  qual  baftagli  per  tutto  il  giorno  5 ottimamcntcì  perche  fi  caua  più  ne  . 
guftofo  brodo  da  quella  carne,  che  da  qual  fi  foglia  altra , oltre  che  perefidr  car- 
ne molto  di  fua  natura  afeiutta  cotta  con  humiditi , viene  ad  eder  meglio  córem- 
pcrata;  quella  però  nel  fudetto  modo  cotta,  ben  piccata,  cmillicata  magra  , c DclBuct 
grada,  con  l’aggiunta  di  poco  brodo  caldo , nello  llcdò  piatto , oue  s’iinbandifcc  e fue  par- 
confale,  e pepe  ammaccato  fopra  ; fi  lafcia  tal  volta  vedere  sùlctauolcdc'Pren-  tt  cotto 
dpi  il  Verno, accópagnata  da  falfa  verde, fiori  di  boragine,  ò petrofclli,  di  che  pa-  lefio  . 
re  quella  carne  fi  goda . Ma  ralfreddata  poi,  porge  al  Padre  di  Famiglia  comodi- 
tà di  fcruirla  altra  volta  rifcaldata  con  llrutto  nella  padella , in  fette , o in  fracaf- 
fea.ó  fracadata»  acco  piata  con  aglio,  ò cipolla,  ò agro,  ó herbe  odorifcre,ò  tega-  In  polpa 
lata  d’vna  delle  falfc,  nel  Iccondo  Libro  deferitta,  onero  di  quella  già  cotta  , nel  te . 
mortaio, ò col  coltelazzopella,  farne  polpette, òpallottc.  Tagliali  inboccon-  inintin- 
dni  ancora,  c fadene  intingolo,  & è buono  il  rognone  » il  fegato , la  punta  di  pct-  gola, 
tOifcannatura,  vmbilico,  c doppione . La  lingua,  la  dona,  la  punta  di  petto,  l’oc-  Fritto, & 
chio,  polfo,  doppione,&  altri,  cotti  prima  IcÀToiraffreddati,  c tagliati  in  fette  mi-  infracaj- 
nute,  & afperfi  con  fiore  di  farina,  fi  friggono  con  lento  fuoco,poi  con  agro,  ò lai-  fata  . 
la  reale,  e fior  di  finocchio,  fi  feruono.  La  coda  di  Manzo  tenera,  frola,  ben  bat-  Codacot 
tuta,  fatta  dare  in  addobbo  di  vino  grande , ò maluagia,  con  dentro  noce  mofea-  ta  in  ad~ 
ta,  garofalo  intiero»  pepe  am accato,  per  tempo  d’horc  24.  oucro  d’vna  nottcj,  dobbo . 
polla  i cuocere  con  io  llcdo  addobbo,  quale  fecondo,  che  cala  per  il  bollire , fe 
gli  aggiunge,  falata  à fulHcienza,  fcruefi  calda,ma  meglio  fredda  ; Ogni  pezza  di 
quella  carne  già  cotta  lelTo  confcruafi  per  quindici,  ò venti  giorni, nell’aceto»  c fc 
rinouarai  l’aceto,  per  più  d’vn  rnefe  ancora,  dapoi  nel  fudetto  modo  fritta , fi  fer- 
ue  ; la  lingua,  e cinna  ben  cotte,oltre  li  fudctti  modi,  in  bocconcini  ancora, entra-  Si  cofer- 
none’pallicci.&impillotate  alla  Francefe,  ottimamente  fi  pongono  allo  fchido-  uatnace 
ne,  c qual  maggior  commodità  fata  di  quelle  duefudette  parti  di  Vaccina,  delle  to. 
quali  vna  la  lingua  ben  cotta  Idlo,  ò in  acqua,  ò in  vino  buono,  inllcccata  di  can-  Linpta,e 
ntlla,c  garofali intieri,  poi  falpamcntata,lenc  ferue  ne’bàchetti  intiera,  &c  altra  cinna  di 
oucro  in  lette  tramezate  pur  con  fette  di  mortadella , onero  limoncello  ; el’altni  Bue  . 
la  cinna  di  Vacca,che  latti,  cotta  fubito  morta  la  bellia,  prima  che  il  latte  diuenti 
agro  fella  tanto  tenera ,e  delicata»  de  quel  latte  cottoci  dentro,  che  feruita,ò  fred- 
da, ò calda  ne’ fudetti  modi,  ò intiera  impilottata»  ò in  pc2zeti»òinuolta  in  rete, 
come  fegatelli,  cotta  arro(lo»éviuandaefquifita  tela  fudetta  carne  Vaccina  ma-  CottcìtL» 
gra»  cotta  leflo.c  fredda,!!  picca,ò  vogliam  dir  fi  trita  minuta  col  coltello,  c fi  fer-  >arij  mo- 
uein  infalata.con  vua  ftefea,  vua  palTa,  grane  di  granate»epepcamaccato  , per  di. 
regalar  piatti  d’altre  viuandc,c  queltaeosi  falara  vogliono, che  faccia  patere  il  vi- 
. . K a no 


IlCortìtei 

no  più  faporicoiC  gu/ìofoiche  qual  Zi  voglia  altra  came.Put^  fare  àncora  ftaflTarà 
qual  lì  voglia  parte  del  Bue>ma  la  fcannacurai  la  pane  di  dentro  del  lombo  » eia 
cofcia  faranno  più  i propolkodc  due  prime  per  eflèrle  piùteoere  parti  di  quello» 
l’altra  per  reftftere  meglio  alle  percoli»  quali  pcf  farla  renerai  li^le  deuono  dare» 
Se  accomodali  in  moke  manierei  ma  pure  il  modo  de  T edefchii  come  queglii  che 
di  tal  carne  abj^ondanoimolto mi  piace.  Fadì  dare  la  carne  vna  notte  » ò fei  hore 
del  giorno  in  vn  catino  poluerizzata  di  pepe,  fate,  cannella,  garofifalo , ben  sbru* 
fata  di  maluagia,  ò vi  no  buono . l’onclt  poi  nella  ^'gnatta  txn vnca,  e quando  lìa^ 
meza  cotra,fe  gli  aggiunge  quanta  humidkà  baurà  trafmeira  nel  catino,  s’accom- 
pagna con  faluia.petrofelliiinidolla,  o graffo  V accino,  aglio  poco  » Iodi  fé  le  pu» 
vnirc  la  lingua,  òck)na,ócallo  di  petto  dello  Aedo  » con  vn  poco  di  prelciuttOiò' 
vcncrefca,ò  gola  porcina  faiata,s’accrelce  con  vecelietti,  à Aorai,ò  Aarne  vecctu'e» 
ò palombazziiin  £<t-  A regala  con  prugne,  cerale,  moAo  cotto,  vo  poco  d'aceto  » 
c zibibo,  cuucl  A d lento,  ma  longo  fuoco,  ouero  in  forno  ben  caklo,coa  bragie  ae. 
Altreptt  torno . Con  la  fudecta  carne  cruda  kbera  da  ncructti,  e pcllicok,  pcAacot  coltel' 
fette , lo  adai  minu(a,fi  fanno  ottioK  polpette, e madùne  k hauendo  conlìderatione  al* 

la  fua  naturai  durezza,  la  renderai  morbida  col  pcAarci  denuo  grado , òmidoll» 
Bragiole.  V accina  gii  detto . La  fudetta  tagliata  pe’l  trauerfodella  carne  fi  efquUite  bra. 
gioie,  c perche  que Ac  sàia  gradella  maiaoKnte  A potriano  tanto humettarcKrke 
la  bragia  con  la  naturai  Ikciti  dcAa  cartK  non  le  renda  dare , però  bilògna  nel  te- 
game coperto  di  buon  Arutto,  e lardate,  farle  bollire,  IVoa , c l’altro  di  cpKAe  vi- 
uande  ncll’imbandirle  A poflbno  fiorire  di  pignoli,  piAacchùfcorze  di  coko  cotv. 
dite , e le  bragiole  A podòno  Amire  conia  falfa  nel  Acoodo  Libro  de  Amatali,  e le 
polpette  A liganocon  ouo . 

Cotitma  Varroiie  de  compatte  Ir  generi  de’Buoi  in  quattro»  il  V itello,ll  Mair- 

delte  in-  zo,  il  Bue  noucUo,St  il  Bue  vetulo,  cioè  vecchio  »fù’l  BologncA  h Vaccina , che  A 
trriera^  . mangia  per  lo  più  è il  vecchilAtnOiche  fé  fude  il  Bue  txxiello  d’anni  $.  ingrafeiato 
con  &rba  già  indurita,  e che  habbia  la  femente  in  latte  ouero  il  Manzo  della  fe- 
conda età,  come  communemente  A nomina  foci  che  pare,  che  ingannano  il  godo 
coil’vdito, chiamandoManzovna  veeelndkna Vaccai  moka quantitàdi viuan- 
de  A potrebbero  faremna  contentandoci  di  que  Ae  veniamo  aU’incerrora . Il  fegato 
di  Manzo  s'accomoda  per  la  famiglia  in  intingolo  tagliato  in  bocconcini  fodricto 
con  aglio,  epetrofeUo,  feruitocon  caccio,  c legato  con  oua  r perche  fe  A cuoce.» 
allo  fpiedo,  ouero  A friggereAa  duro  » c però  qual  A voglia  fegato  vocia  edèr  di 
l)cAia  giouine,  mafehio,  grafeio,  meglio  ingraziato  di  latte , ò Achi , ò farina  di 
«adagne,  perche  di  tal  fotte  dà  ottimo  nutrimento. Cioua  i quelli,  à cui  A dimt  • 
naifee  la  viAa  auanti  fera  ; e per  godere  di  quelli  giouamcnti,&  acciò  non  Aa  gra> 
ne  da  digerire  vuol’cder  cotto  con  faluia,òlauro,òimiokoinrcte,tàcoclK  laTan. 
guoArà  Aa  concimata,  ma  s’auuerta,  che  non  venghi  per  troppa  cuocitura  duro,c 
mangiaA  con  cofe  acide, che  à qucAo  modo  giouerà  à qualche  imperfetto  dei  no- 
Aro  legato»  A come  ogni  interiore  all’altre  interiora  i i meglio  quello  del  capret- 
to, ancorché  non  ingrafeiati,  poi  qucHodc’  polli,  e quello  ^li’occlte  , à cui  fuc- 
cede  quello  del  porco.  Le  cemclJapcrJcd'ate  A friggono,conoua  rotte  s’indora- 
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noiC  con  mclangolci  ò limoncclli.e  zucchero  fi  feriiono  ; queftepcrleflare  bene, 
tritate  col  coltello, incorporate  con  pepe, cànclla, zucchero,  vua  paffa  cacio  di  tor- 
ma ligato  con  rodi  d ’oua  crude,  ò riuoltc  in  rete  di  porco , di  vitella , fi  cuocono 
con  léto  fuoco  nel  tegame, c fottcftatc,con  quella  cocitura  fi  liberano  da  difficul- 
ti  nel  digerire  e da  nutrimento  vifeofo , e grollb,  per  la  qual  caiifa  fi  dice,  cha  chi 
mangia  aliai  ceruello  è fenza  ccruello . Plutarco  lib.8.  dice,  che  gli  Antichi  non 
mangiauano  ceruello  d’alcuni  animali,e  che  abborriuano,chi  li  mangiaua  . 

Le  trippe  ben  trittc,  c lauatc,molto  cotte  (perche  le  di  Bue  vecchio, ma  graffo 
fono  meglio  al  gullo^conbnon  brodo  poco,ò  niente  faIate,fàno  ottima  luppa  co- 
perta di  cacio  Parmigiano,  e feruite  con  menta,  quale  altrettanto  li  Iena  ogni  mai 
odore,  quanto  il  zucchero  gli  l'acctcfce . Le  prime  trippe  fumo  cotte,  mangiate 
da  Calandrina  da  Pilloia.  Falli  più  gullofa  quella  fuppa  col  componete  nel  piat- 
to vn  fuolo  di  ptnc,&  vno  di  cacio  tenero  detto  tomino,ouero  rauuaglioli,  ò pro- 
uature  frefche,&  vna  di  trippe,con  cacio  grattato  Parmigiano  fopra,menra,e  pe- 
pe ammacato.poi  fi  fottella  la  fuppa, con  aggiógerci  brodo  graflo,quando  s'afeiu- 
ga , conforme  al  bifogno  ; fé  della  fudetta  compofirtone»  fenza  pane  però  > fi  fari 
palliccio , riufeirà  viuanda  gullofa , fi  come  lì  può  feruirc  per  intingolo . fenza  il 
cacio.  Podi  ancora  il  budello  maedro  riempire  d’altre  trippe  battute,  fé  bene  fof- 
ferodi  Vitello,accompagnatc  con  hcrbctte,oua  sbattute,  caccio',  c fpecie  d bada- 
za . Potranfi  ancora  empire  d’altra  carne  piccata  tenera , pignoli,  paderina , fpe- 
cic,  OU3,  e caccioi  grattato,  onero  in  luogo  di  carne,  riempigli  di  pieno  di  ricorra, 
oua, caccio, hcrbetce,vua  pada,e  fpecie  i badanza,poi  cocce  in  buon  brodo, fi  fer- 
uirano  calde , onero  fe  ne  com ponerà  vn  padiccio  ; pe r la  faniti  fono  migliori  le 
di  Capretco,e  Vitello,  le  quali  fi  fpaccano,ò  fi  riferuano,e  lauano  con  acccoie  Ta- 
le ; quede,  e quelle  fi  lodano  per  faticanti , e per  chi  habbia  ardente  lo  domaco. 
Delle  milze,  polmoni, e cuori,la  douitia  Bolognefe  non  me  ne  lafcia  parlare.  Li 
piedi  ancor  loro  poco  tri  ciuili  fi  codumano , tuttauia  in  cafo  di  neceditd  pelaci, 
ben  cotti, e lenatone  Toffa  fi  conferuano,ò  falpamentati,ò  in  aceto,  poi  infarinati 
fi  frigono , ò fi  dorano,  ò fi  fcruono  con  la  falfa , al  fecondo  Libro  detta  ,*  Altri  li 
cuocono  con  prefciutco,e  così  caldi  con  la  falfa  vcrde,ò  biaca  portano  in  tauola. 
Podonfi  ancor  fare  in  gelatina,  come s’è detto,  ò per  regalar  altre  viuande.  De* 
piedi  fi  lodano  gli  anteriori, come  più  gudofi,  e digedibili  per  la  maggior  fatica, 
fi  come  più  quelli  de’ Capretti,  Agnelli,  òVicclli,che  li  di  Buc,ò  Porco,  c perche 
generano  humori  vifcofidbno  cócrarij  i podagrofi,  & i chi  pare  di  dolori  colici, 
e fciarici;  buoni  per  quelli,  che  hanno  il  fanguc,  & humori  fottili,  come  li  tifichi. 
Hanno  ancor  proprieti  di  far  dormire,  fi  come  copiofamentc  nudrifeono , & ec. 
citano  l'appcrito  > IllauargàbcdCaualli  affaticati  con  brodo  facto  di  zampe  di 
Bue,  gioua  affai . Il  grado  di  Bue  fcruc  in  luogo  di  drutto  Porcino  con  più  gudo, 
c maggior  fanità,c  madìme  la  midolla  d’odo  macdro,cioò  della  cofcia,della  qua- 
le ne  i padici,  minedre , fuppe  louc,dudaci , (bfritti,  e fottedate  fe  ne  adópra  ; è 
giudicato  molto  più  à propofito  quel  grado,chc  d ritroua  in  mezo  la  carne,  che 
quello,  che  è per  di  fuori  della  carne  * Il  fudecto  grado  pedo  dileguato, mediate  il 
fuoco,  poco  fatato,  ecolaco,  fi  come  il  porcino,  confetuafi,  e fcruafi , come  quel- 
li j lo,  ih 
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Io,  in  altro  modo  ancora  ; Icua/ì  parte  di  quello , ciie  s’indura  Copra  il  brodo  > ‘è  fi 
conferua,  e ferue,  come  il  porcino  ; ogni  force  perù  di  graflo  caufa  in  appetenza  ; 
difturba  la  concottione,  c rilaffa  Io  ftomaco , fi  che  è meglio  la  carne  magra  tra- 
inezara  di  graffo,  ò di  ncruccci,  che  la  graffa  folo,  ó la  magra  folo , anzi  di  beflia 
grafia  la  carne  magra  foio  fi  pigli,  ma  di  betha  magra  la  graffa  fi  deue  pigliare. 

Sono  fatti  gli  Huoiuini  d’oggidì  tanto  dclitiofi , che  non  folo  lor  pare  baffezzà 
il  vedere  sù  la  lor  raaola  il  Bue  leffo,  ò Buffato , ma  molto  peggio  per  la  durezza 
Io  praticano arroflo,  e pccós’c  totalmente  perdutoli  modo  d’arroftire  quella 
carne,  & in  quelto  potiamo  conofeere,  quanto  il  leffo  d’oggidì  Ciperi  la  moderan. 
za  de  gli  Aiuich'.Omecodicc,  che  i lombi  de’Buoi  arrofiiti,  à Regi  fi  feruiuano,c 
che  Menelao  nel/e  nozze  de’  Figlndonò  per  regalo  i Telemaco  vna  fcheoa  di  Bue 
arroAito.  Agamennone  dopo  il  ducllohonoròAiacecon  lombi  di  Bue  arrofii- 
ti , e fìmilmcnte  d Nefiurio,  ancorché  vecchio,  & à Fanetio  donò  carne  di  Bue^ 
arrofiita . Epcdocle  hauendo  vinto  in  vna  battaglia equefire.  Olimpia,  à quelli» 
che  vennero  ad  incontrarlo  > donò  vn  Bue  cotto  arrofio , ripieno  di  mirra , c 
menta,  Si  altri  odoriferi,  quale  i punto  ne’giorni  nofiri,  perla  Fella  di  S.  Bortolo- 
nieo,  habbiamo  veduto  dall’alce  loggic  del  publico  PaIazzo,al  Popolo  precipita- 
re . Conone  dopo  haucr  fupcrato  i Lacedemoni  fece  conuito  d gli  Atcniefì  con.» 
cento  Buoi  arrofiiti,  fi  come  a’  tempi  dc’nofiri  Padri,  da’  Bologncfi  fi  prcparaua- 
no  alle  genti  di  Carlo  Quinto,  quando  in  quella  Citta  renne  d coronarli . Erco- 
le contefe,  e vinfc  Lepceo,  chi  prima  mangiaflc  vn  Bue.  Tragero , Tarilo,  Milo- 
oe,  e molti  altri, in  vn  giorno  mangiauano  ciafeheduno  da  per  fe  vn  Buc,fc  cofio- 
ro  haueffero  hauuto  vn  pezzo  di  Vaccina  ben  frolla,  e battuta,  cioè  la  coda , ò la 
parte  di  dentro  della  ^pfeia,  e quefia  polla  nello  fpkdo , coperta  di  rete  di  Vitel  • 
lo,  ò Porco,  ma  prima  circondata  di  fettedi  lardo,  e graffo  Vaccino,  ^ infieccata 
di  girofali,  e pepe  ammaccato,  ouero  coli  accomodata  inuolca  in  carta  vnta  , & 
allo  fpiedo  cotta,  humettando  contìnuamente  la  carta  per  di  fuori  con  Brutto,  al 
ficuromagnauano  la  tauola,  non  che  il  piatto  . Per  efler’il  Buefimbolo  dell’A- 
gricoltura, fi  come  ancor  dell’aliinenco  non  douri  granare  al  Lettore  quefia 
poca  digreliione  in  lode  di  quell’Animale,  per  le  cui  fatiche  tutti  viuiamo  , onde 
Salomone  ne’ Prouerbi , vbiflurm*  fegetes,  ibimanifefìneJifortitudoBouis,  Si  il 
quale,  quali  folo,  è buono  viuo,  e morto . Cecropc  primo  Rè  degli  Ateniefi  fù  il 
primo  ancora,  che  vedelfe  il  Bue,  e per  merauiglia  lo  chiamò  GiOue  , tanto  pro- 
priamenre.per  cflèrc  i tutti  Gioue,quanto,che  in  nofiralingua  l’vna  parola  nel- 
l’alrra,  con  la  fola  mutatione  d’vna  fyllaba  s’accomoda.  Cicerone  dice  ,che  la  na- 
tura l’ha  munito  di  cerulee  alta,  c gagliarda  dpofia  perarare.  Era  tanto  caro  i 
gli  Amichi  il  Bue,  che  Solone  prohibi  il  facrificarlo,  c Celio  Rodigino  dice,  che  in 
Atene  non  fi  facrificaua;& è certo,  cheerapunìto  conia  ftelfapena  vno  , che 
fenza  caiifa  ammazzaua  vnEue,  come  k haueffe  ammazzato  vo’Huomo , c che 
alcuni  Romani  furono  efilgliati  per  haucr  ammazzato  il  Bue  ; ma  dapoi  li  Ro- 
mani non  fapendo  con  qual  maggior  honorc  venerare  li  loro  fallì  Dei,  facrihea- 
uanogli  la  più  cara  cofa,  che  haueffero , che  era  il  Bue , onde  racconta  Plutarco, 
che  Paolo  Emilio  nel  trionfo  de  Macedoni  ne  condufic  cento .belliffimi  , con  le 

conu 


LtWo^ìrZjO*  I// 

&nu  dorate,  con  bende,  e ghirlande  ornar i per  facrificargii . Li  primi  Greci,  che 
arriuarono  in  Italiaivcdutola  abbondantiflìma  di  grandiflimi  Buoi, col  loro  nome 
la  chiamarono,  che  Tuonano  in  quella  lingua  Ifa/os  ; E fe  li  Galli,  habitatori  Anti- 
chi  della  Lombardia,  furono  chiamati  Baij  dall’abbondanza  di  quelli  , al  ficuro 
Fcllìna  all’hora,  chedapoi.come  Metropoli  della  Prouincia.fiì  chiamata  Boiona, 
nedouetia  cfTcrecopiofifnma,  e fucccflluamcnte  li  Bolognefi  indcffcllì  Agricolto* 
ri,  al  cui  propofito  cantò  quel  burlcfco . 

iiui  mancant  fenju,  vàdant  habitare  Bolognam , 

Quamuis  tpfa  Boties  graffos , facÌ4tq\  bragjtos . 

E ne  hi  fatto  nafeer  qucHo  peni: ero,  che  con  lo  ficÌTo  nome  di  Boi , fcriuc  Pli- 
nio mlLb  8.  Gap,  14.  fi  chiamauano  certi  Serpenti  grandiflìmi , perche  cinna- 
uanolc  Vacche  con  tanra  forza,  che  Icammazzauano,  de’ quali  al  tempo  di 
Claudio  in  Vaticano  ne  fù  ammazzato  vno  grandiflìmo  , nel  cui  ventre  ritroua- 
ronovn  putto.  Etifidorochiama  Boi  certi  vccclli  in  Italia,  quali  feguitano  gli 
armenti  bouini,  per  cinnar  le  Vacche . Narra  Vlide  Aidronandi  cfler  cofiume  ap- 
prclTo  Turchi  , che  conuencndofi  per  qualche  occafione  caflra  alcuno  de’ fuoi 
putti,  cuocono  vn  Bue  intiero  arrofio,  nel  ventre  dd  quale  pongono  vn  Cafirato, 
nel  cui  corpo  pongono  vna  Gallina  ripiena  d’oua , quale  nel  forno  lafciano  fino , 
che l'oua  fiano cotte,  poi  lo  fanno  magnare  a'  Parenti  del  Putto  patiente  ; preflb 
Romani  in  luogo  dei  Cafirato , nel  ventre  del  Bue  poneuano,  e cuocevano  vn_. 
Porco,  c quello  chiamauano  Porco  Troiano  , onde  CincioinqueirOrationc, 
One  fuadcuala  legge  Pania  fòpra  il  moderar  le  fpefe  , detefia  il  fudetto  vafo  del 
Porco  Troiano,  come  difpendiofo.  Leggefi  in  vn  Libro  nella  Libraria  dcll’Aldro- 
uandi,  fiampatofenzail  nome  dell’Autore!  (otto  ilnumcro  204.  ligato  con  altri 
libri, che  Prometeo  fù  il  primo,  che  mangialle  Bue,  c che  prima  non  fi  mangiaua , 
perche  era  miniftro  di  Cerere , da  quello  libro  caucrò  molti  de’  primi  inucatori 
dicofe  da  mangiarc,perchc  Io  ritrouocoriolo,  erudito,  e per  altri  confronti  veri* 
dico . A chi  dunque  non  c di  giooamento  quello  Animale,  mentre  con  la  propria 
vira  facrificata , purgaua  gid  de  gli  Huomini  le  colpe  prelTo  il  vero  Dio , e con  la 
morte  di  ventidue  miglia»  il  gran  Salomone  honorò  la  confccratione  dd  nobile 
Tepio.  E fi  come  non  cclTa  in  vita  d’affaticar  per  l’Huomo.cominciàdocò  molta 
docilità  giouanifiìmo  ad  imparar  dal  vccchioicosì  morto, oltre  l’dTcr  buon  cibo, 
è ancora  di  molta  vtilitd,  della  quale  prima,  che  fc  ne  dica;  della  docilità  raccon- 
riamo  quanto  auucnc  a Pitagora , in  paffando  vicino  alla  Città  di  Trenro . Que- 
llo hauendo  veduto  vn  Bue , che  con  piede,  e bocca  guafiaua  vn  campo  di  Faua, 
diffe  al  Cufiodc  di  quello  ; che  ammaefiraffe  quell'Animalc  in  maniera  «che  non 
danneggiaffe  quella  Biada  ; rifpofe  il  bifolco  ; E tu , che  vai  infegnando  ad  altri, 
perche  non  ammaefiri  quefia  befiia , che  non  facci  quefio  male  . AH’hora  Pita* 
gora  con  parole  procurò  di  difiorre  TAnimalc  dal  danneggiare  -,  poi  condottolo 
alla  Città  lodomcfticò , & imparò  in  maniera , che  quello  di  riifiico  fatto  vrba- 
no,  Io  fegtilua  per  tutto , ouc  andana,  portando,  quali  fcruo,  alle  corna  appefo»  ■ 
o fporta,  ò CIÒ  che  à Cafa  a!  medefimo  Padrone  conueniua  mandare,  c pigliando 
li  magnare, che  da  qual  fi  voglia  gli  cran  ^rto.  Salali  da  poi  la  carne  di  cofeia  da*  * 
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Germanii&afciutta  al  fumo  (ìferue  per  lungoi&incorrotibile companatico  , è 

fuori  delle  lorohabicationi  ; falonia  altresì  i Bolognelii  mifticata  con  la  porcina» 
c di  tutte  due  ben  pcfte,  fi  empiono  le  budclle  di  Porco . oucro  le  fteffe  bodclle  di 
Bue»  e fono  Mortadelle»  ò Salame.  Et  accioche  qualcheduno  dalle  fudettelodi» 
e cofiumi  di  mangiar’il  Bue»  non  re  fiafie  ingannato  ; Sappiafi»  che  quella  carnea 
fi  conuiene  più  d faticantbe  giouani»  che  a’  ripofati»e  deboli, perche  genera  grolTo 
nutrimento,  e malenconico,  fi  che  fi  deue  prohibire  à chi  pace  di  Rogna  » ò Quar* 
tane,  ò altre  infirmied  deriuanti  da  maienconia  » & è cibo  più  perl'Iuuerno  » che 
per  l’Ellate . Il  fide  per  la  fua  amarezza  defiderato  da’  Pcfci,  fcroc  per  farne  pa. 
ila  da  pigliarli,  come  fi  diri  ; del  fiele  fi  fd  vna  cola  detta  dragante,  ferue  mirabil* 
mente  per  far  morire  le  Cimici,  mifehiaco  con  aceto, ferue  per  tener  nctte,polite» 
e lucide  le  botti  ; £ lena  applicato»  ogni  fpiaa  confira  nella  carne,  ficome  accom' 
modato  informa  di  ghianda,  ferue  per  ottima  fuppolla,facendo  euacuare. L’ofiìt 
fpongofe,  e piene  di  graffo  fi  fanno  ribollire  con  vtile  di  buon  brodo»  onde  hanno 
data  occafione  di  raccontarci  che  vna  tal  nationedi  fottilifiìma  Economia,!!  ferue 
di  tal  oHa  vna  fetrimana  per  vn  vicinato»bollendo  vna  mattina  in  vna  pencola  d’v. 
na  Cala,  & vna  in  vn’altra . Verifilmo  è»  che  di  queft’ofia  abbruedate,  la  poluetc 
applicata,  ouc  fia  macchia  di  qual  fi  voglia  vnto,  fi  lena  : e d'ofia  fi  fan  dadi, mani- 
chi da  coltello,  & altri . Le  coma  acemnodate  ad  vfo  di  caccia  pe^  chiamare  Cani 
fono  fingolari,  delle  quali  ancora  fi  fanno  pettini,  manichi  di  coltèlli  daghe»e  fal- 
celli,  & altri,  & infieme  con  le  vgne»come  s’è  detto»  s’ingraflano campi . Se  con  le 
crine  della  coda  riempiono  cofiìniiò  altro  fedile,porgono  piu  comodo  ripofare  di 
(}tial  fi  voglia  altra  cola,  ne  mai  s’vnifcono  troppo,  come  altra  materia.  S’ingraf- 
ianoli  Buouiconlierba  medica, &herba  che  comìnci  ad  hauer  le  grane  di  latte 
nella  fpicha  ; la  feconda  herba,  che  l'Autuno  viene  oc’  prati,  ingranali  ancora;  nel 
Perugino  il  Verno,  con  rapi  ragliati  in  fétte,  s’ingrafiano  beniffimo,  e chiamanofi 
arapati , noi  con  vinaccie,  e faue  gringrafiiamo  ; li  magrifiìmi,  ouero  ammalati  fi 
douriano  prohibire  dal  Macello»  c fi  conofeono  > quando  non  mangiano  herba  > ò 
fieno,  podonfi  però  fatare  » 

£ poiché  rare  voice  magnali  il  Bue  nouello»  cioè  quello»  che  nel  fiore  della  fua 
ecd  è buono  da  lauo'rar  la  terra,  c fe  fi  mangialfe , fi  ferue  ne’  fudetti  modi , con., 
molto  maggior  gullo»  che  del  fudcctoBuc  vecclufilmo,  diciamo  qualche  cola  del- 
ia feconda  età,  e fono  quelli»  che  chiamiamo, Vitelli  grofii  > a Roma  Camparec* 
eia»  dal  campo,  oue  pafeono,  altrimenti  Giouenco , e quello , perche  giouandofi 
mangia,  ò perche  crefeiuto  lauora,per  la  qual  cagione,per  non  danneggiare  l’A- 
gricolrora»  fori!  da’ Bologncfi  molto  non  ficotluma.  Quello  propriamente  è 
il  vero  Mangio,  così  detto  fori!  dal  raangìarfi,  e di  quella  età  coitumafi  man- 
giare il  Bue  inmolte  parti  della  Lombardia,  e per  fa  Germania  ; tutto  fià  bencj» 
fi  come  Ad  male  il  tempo  che  per  li  nollri  macelli  fi  coll  urna , perche  la  flagionc 
di  mangiare,  quello  faria  il  Maggio,  & il  Giugno,  come  in  Roma , c Milano,  & d 
noi  fi  prepone  il  Verno»  nella  qual  flagionc  perlopiù  fono  magri,  ò con  qual- 
che in}pcrfi:ttione,percaQfa  della  quale  il  Contadino  diffida  poterlo  far  crefeere, 
ò crefeiuto  oprarlo»  ò per  la  poca  inomcionc  di  Ararne  » lo  rende . QwAo  cuocefi 
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fKr  lo  piti  come  la  Vaccinai  ma  il  buono»  giouiue»  graffo»  H Primauera  » che  no» 
babbia  fornito  di  cinnare»  è poco  differencc  dal  Vitello  > che  mugne»  e tnadfìme  la 
femina»  che  non  h abbia  conofciuto  il  Toro  > e puoflì  cuocere  non  folo  ne’  fudecti 
modi  della  Vaccina»  ma  ancora  della  Vitella  monganaifabbondanza  però  c’hab* 
biamo  del  latuntc»  caufaiche  poco  la  Campareccia  fi  coftumi»  il  mafchio  di  que* 
fia  ecd  chianaafì  Toro  col  quale  nelle  Spagne  faflt  vna  nobil  caccia  > ò fpeccacolo  Modo  dì 
regio,  perche»olrre  il  gallo  de’  fpettacori,  réde  arditi»  e prattichi  i Caualieri  in  of*  far  m. 
feodere»edifeuderh  da  quello  irato  animale  ; Se  agile»  e pronti  li  Fanti  > quali  in  feer’^pi 
guerra»  horaad  affalir quello»  bora  d diuercirlo  dalla  periecutione  de’ Caualieri  > 
hora  d deluderlo  con  la  cappa . Mida  > e TemiUocle  » e molti  altri  morirono  col 
berci!  fangue  di  quello»  H come  per  contrario  di  quello»  il  fiele»  per  detto  di  Pro» 
fpero  Alpino»  è beuuto  dalle  Donne  Egittie  per  ingraffare . Di  quello  li  dice  > che 
clcanorApi.  Ammazzati  il  Giouenco  » ò Toro  d forza  di  fiere  mazzate»  con 
auuertenza  a con  romper  la  pelle  » accioche  il  fangue  » del  quale  fi  creano  le  Api» 
non  li  vada  ; Chiudefi  ogni  foro»  tanto  per  oue  fpira»  quanto  occhio  » orecchie»  e 
limili  > ponefi  in  vna  cafetta  efpolla  al  Sole»  fatta  di  tauole  longa»  alta»  làrga  per 
ogni  parte  otto  piedi»  nella  quale  lia  vna  picciola  porta  » e per  ogni  pafiete  vna_» 
Icnellrella»  poneuifi  dentro  li  Mangio  prellifiimo  » & ancor  caldo»  fopravnpre» 
pacato  lettodi  Timo»  e fubito  li  chiude  la  porta»  e le  finellre  procurando»  che  con 
loto»  ò bitume»  ò Aereo  Vaccino  fia  ancor  chiufo  ogni  foro  » buco  » ò minima  fcf* 
fura  ; indi  d tre  rettimaoc»coa  aprire  la  porta*  & alcune  delle  feneftre  fotto  vento, 
fe  gli  dd  aria  calda  di  mezo  giorno»  poi  di  nuouo  chiufo  ogni  cofa»  come  prima»  di 
lì  a vndeci  giorni  fi  torna  ad  aprire  non  folo  la  porca»  ma  le  finefire  » e li  ritroua> 
nol’Apiin  diuerlìfeiami  compartite  fuolazzare»*  nello  Aereo  à'  quello  li  genera 
lo  Scarafaggio . 

Ma  veniamo  al  Vitello  lattante  » chiamato  d Roma  Mangana  dal  mungerò  » De/  Vi- 
honoratifiìma  viuanda»  feauiflimo  cibo  » edelitia  delie  nollre  tauole  » li  come  per  tello,  efe 
contrario  dubito  fepreflb  gli  Antichi  quello  cibo  folle  iu  molta  frequenza.  Gii  s'vfam-i 
Hebrei  idolatrarono  coli  nel  deferto  in  vn  Vitello  » qual  giouenco  » non  lattante»  dnticatne 
mangiaua  fieno,  come  lo  dichiara  il  Reai  Profeta  nel  Salmo  105.  llVitello»  che  teintibo 
quella  Incantatrice  appreftò  al  Ré  Sautc»era  pafeence  nelfoRo  » come  fi  legge  nel 
primo  de’Regi»  St  in  San  Luca  al  Cap.  1 $ . nella  parabola  » che  dai  Figlio  Prodigo 
CbriAo  propoléà  gli  Hebrei»il  Vitello  facto  ammazzare  dal  padre,per  l’allcgrcz 
za  del  ritornato  Figlio  » era  abbiadato  » e pure  in  quefie  Aeffe  facre  carte  fi  fente 
nominar' Agnello»  e Capretto  lattante»4>rohibico  Id  neU’Efodo  » Se  akroue  » di 
, mangiar’d  gli  Hebrei»  quali  forfi  fuperllitioTamente  s’allencuano  ancora  dal  Vi- 
tello lactance . Ne  mi  lena  da  quefto  dubbio  il  legger  ne  i Scrittori  Latini  quella 
parola  vittdns,  perche  10  credo  al  Ikaro»  che  mcendelfcro  del  V itcllo.  giouenco  $ 
nonlatcante  ; Orario  chiaramente  me  l’infegna  • 

2He  tener  folnet  VitiUus  reliSa 
Motre,  fui  Ucrgit  inuenefta  ÌXfbis  In  ma  vota  • 

£ Virg.  Tum  Vitnlm  Ima  curuans  iam  cernua  fronte  . 

£ la  Aelia  etimologia  apeccamcacc  lo  dichtara»meacre  Vitukte  vegli  dir  falceF 
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lare  con  allcgrc2Ea>  perche  i lattanti  fé  H lafciano  falteliare>  peroaranno  i e mé« 
glio  di  tutti  cc  Io  dichiarano  Coftastino  Cefarc,  Columclla . Palladio . c Crcfccn^ 
no  fcrictorid'Agricolrura  in  Latino»  quali  fono  nome  diV'itclIo,  chiamano  lì 
giouenchi  da  calirarci  e però  tal  poflTo  credere  Ih  il  Vitello,  da  Plauto  in  certe  Aie 
nozze deAderato» e tal  (la il  nominato douerA  altri  Aott ori  Latini.  Ne  èpoilì- 
bilc,  che  in  Ateneo  non  A leggeAe  quello  Vitello  lattante  > fc  A foilc  vfato , c che 
Marciale  qual  diligentemente  bd-lcherzato  fopraquaA  tutti  li  cibi  , c nomina  il 
Porcello, e li  Capretti  lattanti  babbi  cralaAriato  il  Vitello  lactantc.fc  A foffe  coAu> 
maro  ; anzi  non  hauendo  nominato  ne  meno  il  Vitello  giouenco , poAo  dubitare» 
che  queOa  carne  ancor  lei  foffe  poco  (limata»  e Ciccronc»2.rfe  Diu.ìa  chiama  Car- 
nctta.  e Galeno  chiama  il  Vitello  Bue  imperfetto  > c la  carne  del  lattante  chiama 
vifcofaic  niufcora.  Apicio  amico  della  Cucina  fCTittore.narra  alcune  viuande  mol- 
to prima  iiuientate  da  queli'antichiflìmo  Romano  Apicio  >del  quale  Seneca  » Se 
altri  raccontano»  che  confumaHe  la  Aia  molta  facoltà  in  mangiarcic  trà  le  viuan- 
d:  Apiciane  antiche  non  A nomina  il  Vitello,  vero  e»  che  nelle  fue  particolari  infe. 
gna  di  cuocere  il  Vitello  nello  Aclfo  modo»  che  il  Bue  cioè  lelTo,  da  che  A vede, che 
intende  del  Vitello  pafcen:e;  e che  era  in  quella  (lima»  che  il  Bue.  Si  però  nomi- 
nare gli  Agnelli,  e Capretti  lattanti  « Celio  Rodigino  ne  Tuoi  delle  colè  ancicho 
dotti  ferirti»  moftra  clfcr  del  mio  fenfo  con  quelle  parole  ; In  menfam  VitHlosad- 
tnifìfse  fummum  cenfetur /ce/«r;aggiungo,che  ogni  lcgge»pcr  ordinario  A fpicca  dal- 
la Città  Metropoli»  ò viene  da’  coAumi  di  quella  già  cooofeiuci  ottimi  » e però  ai 
certo  a’Romani  era  vietato  ammazzar  Vitelli  perche  arriuato  all’or ecchie  di  Va., 
lente  Imperatore»  che  li  Popoli  Orientali  cominciauano  à mangiar  Vitelli  lattan- 
ti, con  cfpredà  legge  il  prohibLdache  A vede»che  ancorché  non  foAc  più  il  tempo 
delia  Republica  » c che  ci  fodero  cominciate  ad  abbufare  i di  lei  buoni  cothimi» 
queAo  del  non  mangiar  Vitello  ancors’oAcruaua»  per  l'vtile,  che  ne  fuccedeua  al- 
l’Agricolrura  ; ma  à che  è contrauenir  alle  leggi, c far  danno  alle  Republichcife  la. 
ti&faccuano  al  lor  gu  Ao  con  AAni  lattanti  ? Qupi  la(ti»dc’qnali  li  Scrittori  dicono» 
che  gli  Antichi  per  delicia  A cibauano»  c con  quali  Eliogabalo  nc’monti  pafceua  li 
fuoi  ruAici.  s’juuerca,che  erano  di  Pelei»  come  mutena»mulo»  lupo»  e Aorione»co- 
, me  da’  Aedi  Autrori  è dichiarato  Plinio  abbondantidimo  Scrittore»non  conobbe  ì 
latti  di  V itcllo  mentre  dice, che  i latti  fono  foto  ne  gli  huomini,e  pecore, per  quali 
pa  da  il  cibo  nel  ventricolo,  infelicità  de’ goto  A di  quel  tempo?  £ fe  da’ facriAci) 
A principiò  l'vfo  di  mangiar  carne,  come  d’anzi  diceuamo,  in  qucAi  mai  non  s’vsò 
Vitello  lattante,  fedouemo  crcder’ad  Alcdandro  ab  AleAandro  ; qual  dice»  che  le 
Vittime»  che  per  facrìAti;  A preparauànodoueuàno  cdcr’aduire»  e ben  pafeiate  > 
acciochegli  aiifpicij.che  da  quelle  pigliauano,  fodero  Anceri.Aucrroe»  che  Aorì 
del  1 1 oo.  diligcntidìmo»  quanto  fapientidìmo  Icrictor’Arabo  » propofe  per  ciba' 
re  ammalati  il  V itello  lattante,  c con  canta  lode,  c tanti  buoni  attributi  ; che  da_> 
molti,  & in  particolare  da  Brocrino  Campeggi,  è giudicato , che  ecceda  ; Quindi 
èrfhe  da'Modcrni  Alodaperla  fanità  Mar  bollire  col  Vitello  il  Cappone,ò  Galli- 
na ; Bertuccio  antichidìino  Medico  Boiogncfe,nel  Aio  CollcSorio  di  tutta  la  Me- 
dicina al  Cap.j.  delia  prima  fettionc,  intitolata  De  Regimine che 

le  càc- 
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le  Carni  de*  Capretti  faltsntii  de  gli  AgncIIi>  e Vitelli  lattanti  > e dei  Bne  qual  non 
babbia  ancor  cominciato  ad  arare»  fanno  (Xtimo  Chilo  : E Pietro  Crefeentio»  or- 
dina fi  dijno  i Viceili  latranti  al  Macellato  di  giorni  1 5.  hauendo  più  riguardo  al- 
la quanciri»  e qualitd  del  latte»  qual  dalla  madre  G eaueri>che  dalia  qualiti  della 
carne  perche  di  quella  etd  (t  può  con  Galeno  chiamar  mucofa  » ilcbe  é contrario 
à quando  cantò  Calfurnio  nell’egloga  quinta»  Poeta  fbrlì  più  antico  {di  Virgilio* 
comentaco  da  Diomede  Guidaloti  bulognefe . ^ 

Taree  tamen  fxùs,  nec  fini  cupedia  latiti» 

Deftruit  VI  niueos  vtnalis  lafeus  agitos  • 

QueOi  però  rudcici  fono  Auttori»  che  videro  adai  tempo  dopo  i Greci»8e  i Ro- 
mani . Dopo  quedi  il  Platina  » iiifcgna  di  cucinarlo»  e Nemodo»  moflra»  che  non 
molto  prima  fi  fod'e  principiato  l’vfo  di  quello  in  cibo,&  è ancor  il  primo.che  no- 
mina padicci>ò  padilii)  l’vrodc  qualiforiì  veniKal  mondo  col  Vitello  lattante-». 
Veroé»  che  Bcoeriiio  racconta,  che  in  Italia»  Se  i Romas'ingradano  li  Vitelli,  li- 
no injcapo  l’anno  col  folo  latte  , dapoi  fe  ne  iàsno  viuande  per  Papi  » e Cardinali* 
nel  che  quanto  queft’autcor  Fràcefe  fia  mal  informato,  ogn'vno  lo  può  conofeerc 
e dal  non  coOumarn  hoggidì,  perche  non  d dimiooi£ee»anzi  s’amplia  sépre  il  mo- 
do di  gudar’alla  gola  ; E dai  condderar»  che  il  voler  gouernar’vn  Vitello  vn’anno 
col  fol  latte»  non  badaria  il  latte  di  quattro  Vacche  » non  che  dalla  foli  madre  , 
quale  quanc’egli  erefeendotbi  bifogoodi  più  padoe]la,coni’a11ócaoard  dal  parto 
manca  in  far  lacte,  e facilmente»  ò non  voria  il  Vitello  cionar’altre  Vacche  » ò le 
Vacche  non  vorìano  dar  latte  ad  altro  Vitello  ; il  tutto  da  raccontato  » per  mo-  P’/o 
firare  d chi  fode  d’altro  fenfe,  che  s’èhiuutoóccadone  di  dubitare.  cibo. 

Quedo  pretiofo  Animale»del  quale  l’Economo  con  non  molta  fpefa  può  ornare 
abbondantemente  vna  Tauola»  ad  alcuni  bada  da  cotto  » per  eder’in  tutti  i modi 
cibo'éfquidtidìmottuttauia  il  collo  cuoced  dud'ato»  ouero  in  bragiole  » d come  la 
fpaUa,podbn(i  ancora  cuocer  ledo»  la  punta  di  petco,primo  taglio»d  fcrueledb.fi 
come  il  fccódo  qual  può  ancor  feruird  dudato,ma  il  primo  taglio.per  farlo  reda- 
re bianco, s^inuoige  in  vna  faluiecra,  ò rete  dello  dedb.  Vero  è, che  per  vfcircdall’. 
ordinario  fe  gli  leuano  ro(Ta,d  riempe  có  pieno  fatto  di  caccio, oua»e  ricotta, & al- 
tri ingrediéci,ò  di  cerue!le,ò  animelle  dello  Aedb,ouero  di  carne  magra  tritta,a]i- 
dicata  con  midolla,  ouero  rognonata, piccata»  con  raggiùca  d’vn  poco  di  ricotta» 
vuapatra,pignoli»agrcda,ò  vua  fpina  » poi  inuolca  nella  rete.d  fà  bollire  tal  volta 
ancor'in  latte  dno,che  (ìa  cotta»quaie  sdeuna  volta  d feruc  in  vn  piatto  di  falla  ver- 
de» o biàca.o  coperta  di  dori.o  d'herbe.p  di  qtialduogliadi  quelle  copriture  dev 
te  di  fopra  nel  trattato  del  leifo . Da  altri  leuatone  pur  Folfa»  e fatta  la  detta  pura 
in  forma  picciola,  d pone  in  vna  vedea»  quale  d riempe  col  fudetco  pieno,procu- 
rando,che  io  mezo  dia  la  carne  » queda  à perfertione  cotta.d  fpoglia  della  vede, e 
ne  reda  il  callo  della  punta  di  petto  coperto , per  di  fuori  alcuni  creduto  vn  Pol- 
pettone ; il  fudeteo  callo  ancora  d pone  nc>  padicci»  e nella  fuppa  loua  » o d cuoce 
tù  la  gratella  » la  panza  d riempe  col  fopradetto  pieno  ancor’ella  » e feruird  calda 
con  dori,  c vcrdura>o  falfa,  d come  fredda  in  fette  quali  d pofsono  rifcaldare  nella 
padella  dorate,  ouero  s i la  giatclU  irrorate  di  pan  grattato , e zucchero . - r..  ; 
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Le  codóle  deila  fcheoa  detto  raftello>trd  il  rognone>e  la  rpallaitnlìeme>ò  fepa- 
rate»  alla  gratella  ia  bragiole^  ouero  vnite  nellla  fintola  ftufiatc»  ò allo  rpiedoilì 
cuoconoi  ma  la  parte  oue  s’arriua  al  rognone>  minutamente  lardata , ouero  co> 
.erta  di  rete  dello  ftelTojfì  cuoce  allo  fpiedo>quaIe  cottaife  le  pnò  leuare  il  rogna 
.Cic  fi  picca  minuto  có  lo  ftelTo  grafloiò  midolla  di  Vaccina>fi  lega  con  ouoi  zucc- 
hero ipetrorelli>&  alttiie  fe  ne  coprono  fette  di  paue  abbrurcate>ó  fritte  nel  graf- 
3 di  Vitellai  òbutirotc  chiamali  crodinii  ò panzittonei  feguita  alla  rognonata 
rn  taglio  có  molto  lombo  congiunto!  & al  quale  è attaccatolo  la  cinna  fc  c femi< 
na>ò  la  parte  che  è tra  la  panzai  e la  cofciai  qual  chiamali  tacchettai  l’rno,e  l’ab 
tro  ftaccatai  che  fìa  dal  lomboisì  cuoce  alelToiO  ftuAfacOiò  in  pafticcioimail  lomc 
bo  vuolelTer  cotto  arroftoi  ò flulTato  • oueto  la  carne  leuata  dairclTa  lì  ferue  ot-  . 
timaiucte  in  padicció;  quel  taglio  fono  la  cofciaioue  i attaccata  la  coda  lì  cuoce 
arroAoi  ouero  in  bragiolei  la  polpa  in  pafticcio , ò in  fìuflàtoiò  in  polpette!  ò in 
copiette>  lacofcia  puoflì  cuocere  tutta  arrollo  nel  forno  >leuatonc  Tolto  in  cuf 
luogo  lì  riempiei  ò del  fadetto  pieno  ordinarioi  ò d’altra  carne  vitella  piccata  con 
conditOi  e fpetiariai  e prugne  di  marfiliai  ouero  con  fegatelli  di  pollii  creile  > gra- 
nella tartuffii  prugnoli  ligati  con|ricotra>  8c  ouai  e lì  può  ghiacciarei  ò per  mezo 
fpaccata  nello  fpiedo  ben  Iardaca>  meglio  battuta  > ò coperta  di  rete  dello  llelìoiò 
di  Porcoi  ò Cadracoi  ò di  carta  vntai  fe  ne  fanno  ancora  ottime  bragiole  i efqui- 
fìte  polpettcìo  copiettCi&  è rara  per  pafticciic  riefee  buonidìma  llulfaca.  La  tella 
bene  pelatale  bianca>che  meglio  fucccderdiqnàdo  lì  fari  più  prefto  dopo  la  mor- 
te del  Vitelloi  lì  cuoce  i lellb>e  con  vfanza  antica  feruelì  con  vn  naranzo  in  bocca 
e perche  rcAi  biancai  lì  fi  cuocere  ihuolra  in  vn  panno  linoicon  nicglior  modoinói 
ancor  cottaiie  le  leuano  loda  con  le  ccruelle>  feoza  rompere  la  pelici  quelle  G get- 
tano I quelle  lì  mifticano  con  carne  magra  tritai  nùdollai  condici  » rodi  d’oua  du- 
reiouero  con  ricottai  caccioi  ouai  pignoli»  vuapalfai  agrcfle»  vua  fpina  > Se  alerti  c 
fattone  vn  ptenoi  fe  ne  riempe  la  detta  teda . PuolO  ancora  riempire  con  animelle 
dello  dedbi  fegatelli  di  pollo»  prefciucco  in  fette»  ceruelato  fino  » falciccia  Moda- 
nefeirodì  d’oua  code»  pignoli  » Se  vnapalTa  » poi  in  qual  li  voglia  modo  piena  faf- 
ii  cuocere  in  brodo  bollente»  tanto  che  detto  pieno»  e ceda  li  ano  cotti»  e feruili 
con  dori»  e verdura»  ouero  con  li  regali  fopradetti  riempita  » li  fotteda»  e cuoce  in 
forno»  li  ferue  con  vna  delle  fairefopra  nel  Lib.  i.  deferitta;  fari  viuanda  tanto 
più  gudofa»quanto  allegra»  fc  riempirai  la  fudecta  ceda  di  Vitello  con  trc>ò  quat- 
tro ccdicciole  dì  Caprectoiouero  Agnello  lattante  ben  pelate  » c cotte  à Icdb»  net- 
te» e libere  da  oda»  e ripicue  col  Aidecto  pieno»  perche  nel  tagliare  la  ceda  grande 
del  Vitello  dal  T rinciance  quali  grauida»  efpone  vna  tedicciola  per  qual  li  voglia 
Conuitato.  Puodi  ancor  queda  teda  far  duffata»  ò in  brodo  feufo  tutta»  ò in  par- 
te» e li  polli»  Se  occhi  li  pongono  ne’padicci  ; la  fudetea  cotta  ledo  raffreddata  > ò 
meza»  ò ugliata  in  fette»  poluerizzara  con  farinaio  pane»  G frigge  nella  padella» 
fì  ferue  con  agro»ouero  fì  dora  con  frittata  > l’occhio  pcrlclTato»  libero  dalTolTa»  1! 
cuoce  allo  fpiedo  impilottato»  ò fattogli  eroda  con  pane , zucchero  > cannella  » c 
lalc  ; qual  li  voglia  teda»  che  lì  debba  mangiare»  vuoTcflirr  di  lattante,  è però  nou 
hò  parlato  della  di  Bue;  quella  di  Capretto  è più  lodata  perla  fanitd,fono  le  tede 
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dì  buon  nutrimcnco>  eccitano  rappetico  Venereoi  ingroflano  gU  homort  fonilh  e 
però  è ben  viarie  con  mollarda  > ò fapore  con  fenepa . Ogni  carne  di  quello  ani' 
tnaletco , gii  cotta  leflb»  puodì  tornar  i ieruire  in  fracafleat  ò in  intingolo>  ò fcir 
ta  in  padella»  ò rifcaldatasù  la  graticola  > e la  cocca  arroflo  piccai  minuto  » fì  ri* 
fcalda  in  vna  pencola  con  midolla  di  Manzo»ò  graffo  di  Vitello»  ò buriroicon  rof* 
marino  dentro»  ò poca  faluia»  ò alcr’herba  odorifèra»  agrefte»  & vna  fpina . Della 
teda  fe  nc  fi  gelatina»  come  s’è  detto . Le  ceructla  pcrieffate  fì  frigono  » e feruono 
con  agro»  e zucchero»  ma  miflicare  con  ricotta»  ò cacio  nuouo»  & oua»fe  ne  fanno 
£ritelline»qual  in  buono  lardo  nel  tegame»  ò padella  fì  friggono  » e fì  feruiranno» 
come  di  fopra^Poffonfì  ancora  fare  della  rndectacompolìcione  torte  » òcroùa* 
le  > nel  qual  cafo  fc  le  può  aggiungere  avella»  ò vua  fpina  »e  féruirle  con  zucche- 
ro» ò cannella  fopra  • Li  Tedefcbi  le  perleffano  in  buon  brodo»  poi  le  pongono  in 
vna  pignatta  con  maloagia»  e brodo  per  li  due  terzi  fugo  di  melangola  > ò limon- 
celli  ; e fpetiaria  i Aifficienza»  & iui  le  fanno  bolire»  quanto  baffi»  dapoi  tcuarole 
dalla  pignatta»  tagliano  in  pezzette»come  rn  dito»quali  friggono  in  graffo  di  mi- 
dolla Vaccina  a lento  fuoco»  dapoi  con  zucchero»  e cannella  poluerizate  le  feruo- 
no ; Da  alcuni  quelle  cole  cotte  fotK)  regalate  con  vn  fàpporetto»  nel  fecondo 
Libro  deferitto. 

La  lingua  cuocefì  lelTo  prima  pelata»  e libera  da  fuperflua  vifeo/ìti  » e feruifì  in 
tutte»  e oelli  Ibpradctti  modi  della  lingua  Bouina  > perforata  poi  di  ftecchi  di  can- 
nella» e garoffati» cnocelì  fluffata  da  fe»  & in  compagnia»  onero  Iamprcdata>che  à 
lardarla  minuta»  perforata  come  fopra»  c cotta  in  brodo  feuro»  fattocon  moflaz- 
zoll  Napolicanitcorae  nel  fecondo  Libro»  onero  in  brodo  lardiero . Cuocelì  anco- 
ra in  pafliccio»  ò da  fe»  ò accompagnata  da  qual  fì  voglia  carne  » ò vccellame  > ò 
nella  pignatta  pafticciata»  cuocefì  fimilmcnte  arroflo»  inuolta  in  rete  di  Vitello»  ó 
Caflrato»  òPorco>&  in  qual  fì  voglia  modo  fi  può  rienipirc  con  carne  piccata^  > 
onero  herbe  odorifere»  fi  come  della  pane  magra  » tagliata  in  fette  » tramezzate 
con  fette  di  caccio  tenero»  non  falato»  regalate  di  roorudella  grattata  » fì  fanno 
crollate . 

Le  animelle  » communemente  dette  latticini  honorede’conuicti  » delitie  de 
golofì»  e riiloro  de  glfammalati»  perlcITate  tagliate  in  fette»  con  fiore  di  farina»  ò 
pane  grattato  ; fettacciato»  fpolucrizate»  fì  friggono  » e iètùono  con  agro»  ò falfa 
reale-  Intiere  poi H lardano  mimite>ò fi cuocono allo fpkdo»  onero inuokeinL* 
rete  fenza  lardarle»  oucro  carta»  o frondi  vnce  fì  cuocono  tanto  allo  fpicdo>quan- 
to  fotto  la  cenere  calda  ;Tagliate  in  bocconcini  fi  fanno  in  mineflra  > oucro  fe  ne 
fi  frittata  rognofa»  o come  s’è  detto  di  fopra  » Intiere  » o in  bocconcini  fi  feruono 
io  pafìicci  grandi»  o piccioli»  o accompagnate»  o fole  conforme  il  guAo  > Si  trita- 
no ancor  minute»  & accompagnate  con  ricotta»  caccio  grattato  pignoli,vua  palla» 
ouo»  fpetiaria  à fufficienza  > & acqua  rofa  • s’iniiolgono  in  rete  di  Capretto  > e fe 
ne  fanno  Tomacellc»  così  dette»  perche  le  inuemò  Toirafo  Veglia  da  V ctralla_>  ; 
Quelle  forfi  fono  quella  viuanda  da  gli  Antichi  chianiaraJ^y/nai  quali  infita»per- 
che  è carne  inferita  nella  rete»  fi  come  pelle  le  animelle  minute»  s'jnfcrifcono»  o fe 
ne  empiono  colli  di  pollo  à guifzdi  falckcia»  tramezate  di  grafso  di  Cappone  » c 
■ ■ ■ iijidol- 


midolla  di  Vaccinate  (è  ne  poflbno  empire  le  llelfe  bndeUe  di  Vitella;reraan(ì  an<. 
cora  per  fare  torce  tagliate  in  fette  > e tramenate  con  fette  di  caccio  frefco  butira 
iudetco  Tornino»  in  luogo  di  rauaglioli  > ò prouatnre  » che  in  Bologna  non  hab> 
biamo:  T ritte  minute>e  mifticate  con  caccio  Parmigiano grattatOjmidoila  Vacci 
na>  cedro  condito»  fc  fanno  torce  > quelle  ben  cotte»  pelle  nel  mortaio»  hempcra* 
te  con  buon  brodo»  lì  palTano  per  fctcaccio»  e danolì  per  cibo  di  molta  fohanzaa: 
gli  ammalati»  ouero  fe  ne  feruono  per  fare  mincHre»e  dare  gullofo»  e loftantiofo 
corpotd  i faporetti . 

Il  fegato  nel  cuocerlo  bifogna  con  diligenza  » e gialla  cocitura  tenerla  tenero 
altrimentc  indurito  non  vale; Tagliali  infette»  infarinate»  c fritte»  e lacommune 
è più  tollo.che  relli  rollo  di  fanguc»  che  per  troppo  cotto  venga  duro . Da  alcuni 
li  frigge  in  ogiio»  per  adìcurarli  della  tenerezza»e  pezzetei  di  quello  inuolci  in  re* 
te»  c CUCCI  allo  fpicdo  con  lento  fuoco»  rcllano  molto  morbidi»  chiamali  fegatel* 
]i,qiiuli  da  gli  Antichi  erano  chiamaci  la  viuanda  vergognofa  > perche  vengono  in 
tauoiu  con  la  faccia  vclara . Vn  fegato  di  V'iccllo  lattante  falTi  pcrlelTare  in  latte» 
da  poi  impillotaco  li  fornifee  di  cuocere  allo  fptedo»  & indi  li  Terne  con  falla  reale 
rclla  tcncnllìmo  » Di  fegato  li  fanno  le  cornacene  nel  modo  detto  di  fopra  delle 
animclle.ma  meglio  le  rete  di  Porco»  ò Capretto . Le  trippe  di  Vitello  li  cnocono 
nciriheiro  modo»  che  le  di  Buc»e  lono  tanto  meglio»  quanto  fono  più  tenere»  ma 
menograire»  il  budello  però  roacllro  s’empie  di  ccruelia»oucro  animella  di  Vitel 

10  bactutcìoucro  delle  trippe  tricte»  miUicate  con  petrofelli)finocchio»mcntaie  li* 
mili  herbe  odorifere  » poi  cotto  lelTo»  ferucli  con  (otto  la  fuppa  loua  » ouero  per- 
leflato»  li  fornifee  di  cuocere  alla  gradella»  poi  li  fcrue  con  brodo  feuro  : Con  fan* 
guedi  Vitello  li  millica  grado  di  dcttobenbactuto»eIardotag  liatoic  boccone!* 
ni  minutidimijVuapalTaj  ò zibibo»c  Tpetiaria»e  fe  ne  fà  migliazzo  nella  padella»  ò 
tegame  alla  Fiorentina  ; Il  fanguc  ancora  cotto  leflb  » e dapoi  tagliato  in  fette  lì 
fri^e  1 c li  Icruc  con  melangolc»  e pepe  ammaccato . 

Quancipiù  vari;  medili  propongono  per  cuocer  quella  carne  tato  più  inginria 
fe  le  fa»  perche  da  fc  Bella  è tanto  buona»  che  in  qual  fi  voglia  modo  cotta»  è gii* 
flofa  : La  Vitella  lattante»  ò vogliam  dire  mungana>vuorcli'cr  di  Vacca»  che  non 
fatichi  » perche  fcr  lo  più  quclialcdail  latte  riTcaldato»  qualefà»chcil  Vitello 
puzzi  di  TCcmiigtandiliìmo.foloimperfettodiquclloaoimaleiqMellidclle  Vac 
che  rolTc»  per  ocdinaricinon  hanno  quello hteore»  fe  per  calo  fctolti  nó  habbiatto 
faltellando  fatto  di  molto  efercitio.oucrbiche  la  madrcicon  mangiare  qualche  tri 
fla  herba»  non  gli  habbia  caufato  il  fudetto»  ò altro  imperfetto  > & in  vero  molto 

11  douria  oBcruarc  la  paBura  delle  bcBic»che  li  deuono  màgiare»  perche  Cccrtif» 
lìmoichcè  più  criBa  qnalB  voglia  carne  de’quadrupcdi>crefciuta  in  regione  hu* 
mida»e  (on  pafcoli  morbidi»  come  brodo>rcmola»herbe»d’horti»rape>c  frutti»  che 
quella  » che  lia  fatta  sù  colli  » e monti  » ò col  mangiar  Beno  > ò herba  indurita , ò 
maceria  afeiutta»  gagliarda»  come  grani»*c  caBagne  > ò limili  > non  dourebbe  fcr  • 
uirlì  di  qucBa  V'itella  prima  de  i trenta  giorni  della fua  vira»  e perciò  la  chiamia- 
mo Trentina»  ma  pur  che  non  pafea»  c di  Tolo  latte  li  viua  » può  paBarc  i TclTanta» 
nel  qual  Baco  fari  giudicata  d’oteimo  outrimcnco  » perche  l’humidird  ordmacia 

nc’lat- 
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ne*  lattanti  fari  diminuita  • ma  non  totalmente  « che  non  contemperi  Tariditi»  c 
iecchezza  naturale  del  Bue  > e quefto  sì  fatto  citx>  è da  Auerroe  lodato  per  più  fa* 
no.foaoet  fragrante,  c deli tiofo  di  qual  fi  voglia  came,fi  come  fi  ccBiaiene  ad  ogni 
eti  cópleffione,&  è buono  in  ogni  fiagionediebe  cono&erai,  fe  arriuando  nel  ma*  Dell* 

cello» vedraitche  nella  teda  comincino  i fpuntare  le  cornette}  Il  Vitello  lattate  hi  carne  pe 
il  rctricolo  pieno  di  latte, qual  feme  per  fare  quaglio  per  formaggio, come  fi  dirà»  coritt*  . 

£ fe  in  quello  Macello  di  Villa  non  trouerai,pef  efl'er  fiato  tardi, ò per  altro  ac- 
cidente,Vitel!a  di  tuo  gufto,  non  ti  fdegnar  del  Caftrato , c confiderà  > che  poche 
Cirri  fono  abbondanti  di  Vitelli  lattanti,  come  Bologna  ; Roma  fi  contenta  de  i 
foli  Vitelli  di  Vacche  coffe  ; Napoli,  di  quelli  di  Sorrento,  Citti  picciolilfima,*  Ve- 
netia,  ve  ne  in  abbondanza,  perche  n’vfano  da  molte  parti,  in  Fiorenza , chi  non 
hi  fauore  in  Corte,  non  mangia  Vitella;  in  Ifpagna  la  maggior  dclitia  è il  Cafira* 
to,  qual  fopra  ogn'altra  carne  è faporitiffima,  e per  pafeerfi  di  rofmarino»  Se  altre 
heibe  odorifere  è fanifilma.fi  come  ih  tante  altre  Citti  d’ltalia,e  maffìme  le  mon> 
tuofe,  perche  la  carne  di  quelli  è ptetiofilfimasti  monti,chc  tanto  fuccede  nel  Bo- 
jognefe , capitandone  de*  buoniflìmi  verfo  li  bagni  della  Porctta } Scriuc  l'Aldro- 
uandi,  che  sii  monti  Triuifani  fono  efquifitifiìmi,  e per  contrario  quelli  de  piani  di 
Campagobfono  viìifiimi,  gli  vai,  egli  altri  prduiamo  su  quefto  Contado , e tutto 
viene  da*  pafeoii , fiemne  laixmtd  del  cacio,  onde  fù  detto  « 
nane  amo  fi  duri  per  pjfcMamaatitMibelat} 

r malucro»  fi  auri  veliere  diueserìt.  ^ ' 

la  carne  di  quelli  da  tutti  è comendata  per  generare  ottimo  fangùe  facilmen- 
te fi  digerifee,  & hà  virtù  di  mantenergli  humori  in  temperamento  eguale , onde 
fiòwXiCbi  fi  parte  dal  CafiroaCi  fi  parte  dallaragione  . 

Lagcneratione  pecorina  magnali  di  quattro  loro  fiati,  l'Agnello  lattante;  l’A*  Diuifiene 
gnello  groflò,  auanti conofea  la  pecora,  perche dapoi  é l’Ariete , il  Cafirato , e la 
pecora . L’Agnello  lattance  /imbolo  deirinnocenza , col  cui  nome  fù  dal  Precur*  Agnello. 
/ore  additato  il  vero  Mellìa,e  profetato^on  quello  nome  da  Ifaia,  quando  diT- 
fe , quafi  Agnello  ammutito  auanti  li  tendenti , non  aperfeia  bocca , è così  detto  dal 
conolcer  più  predo  d’ogn’altro  animale  la  voce  delia  madre , nel  che  è di  più  feli, 
ce  conditione  deii’huomo , qual  rieonofee  li  parenri  per  relatione . £ perche  nel 
modo,  che  ficut^e  quefio  Agnello, tanto  può  cuocerli  il  Capretto,  lì  come  anco-  Capretto, 
ra  nelletauole  couequiucKoi'raper  l’altro  fi  nomina , e i’vno , e l’altro  preflò  gli 
Antichi  era  pafiodcvilteggtanti , a&rmando  Cicerone , la  Killa  Monda  ijl'. 
gnello, e Capretto.  L’vno,  c l’altro  ancora  foli  tri  quadrupedi  cotti  fubico  morti,fo- 
no  più  teneri,e  fugofi,&  è. più  lodato  il  mafchio , che  la  femina  del  Capretto  poi 
cibo  fanillìmo  in  Atheneo  fi  legge,  che  vnral'Atleta  era  il  più  vecchio  di  Tebo,  yfoin 
perche  Tempre  hauea  mangiato  ca  medi  Capriolo,  burlauanioperòdi  quefio  par  Cucina  . 
(lo,  dicendo,  che  la  carne diCaprctta^CDi  farfudaremoltonon  mantiene  robufia 
Iacomplcffionepdrla'facica»eomecràillùobiro^no  . Horarvno,  eraltrolat< 
canté,  che  a*'piedifi  cornice,  che  non  giunga  àduemefi , che  allo  Ipuntare  del- 
le corna  lì  vede , puolfi  cuocere  arrollo  rutto  in  vn  pezzo  , lardato  minato  nello 
fpiedo  , onero  coperto  di  firatto  nel  Forno  , cosi  vuoto,  come  pieno,  òd’herbe 
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òdorifcre,comc  faluia.  àglio,  rofmarino,  petrofelli.mcntà,  c màgiorana,  le  quali 
per  le  fuc  ficcità  temperano  la  naturai  humidità  di  quelli , ò del  pieno  ordinario 
di  riccotta,  caccio,  oua,  vuapalTa  fpeciaria.  agrefte.  ouero  vua  fpina.fì  può  lìmil- 
' • mente  riempire  dcllacoratela  dello  fteflo  tritta, incorporata  con  ricotta, pane  in- 

fuppato,  & ouo,  ouero  d’vccclli  di  poco  valore  ; Da  alcuni  quelli  tencriffimi  li 
pelano  in  luogo  di  fcorticarli.fe  gli  lì  Icua  dal  fianco  per  piccolo  buco  Tinteriora, 
fi  riempino  i«r  riftelTo  con  vno  de’fudetti  modi, poi  chiufo  il  buco  li  cnocono  co- 
me  fopra,  ma  per  lo  piu  diuidonfi  per  mezo,  col  ragliarli  fopra  li  rognoni,  c 1^ 
parte  dinanzi, lènza  la  tellicciuola  cuocefi  IclTo.ò  fiuffata  tal  volta  ancora  riepic- 
na.  & inuolta  in  rete  di  Callrato,  ò carta  vnta  nello  fpicdo.ò  sii  la  gratella  s’arro* 
ftifee,  ma  quefta  parte  cotta  lclfo,e  ralfredata.lì  fpezza.&in  fracalTca  alla  padel- 
la con  qualche  faporetto  agro, lì  rifcalda,  e condifce,&  à quefio  modo  da  Bruiri- 
no,  col  parere  de  Mauritani  Medici , è lodata  per  faniffimo  cibo , ouero  có  ciperi  - 
le  fi  frigge,  ouero  à brodetto!'  detto /pettata)  col  brodo  giallo,  agrefte,  vuapafia,- 
vua  fpina,  e petrofellii  La  parte  della  coda,  ò le  due  cofeie  infieme , ò ciafeuna  da 
per  fe.fi  cuoce  arrofto,  minutamente  lardata,  ornata  d'hcrbe  odorifere , inuolta 
in  rete.ò  in  carta,come  fopra.feruefi  calda,qual  pare  nò  habbiabifognodi  Trin- 
ciante,mcntre  con  le  propriedita  il  conuitato,tirando  quelle  oflctte  tenere;  ven- 
gono accompagnate  da  parte  di  carne  neruofa,e  graffetta,  che  con  molto  gufto  li 
mancia . Delle  tcfticciole  di  quelli  cotte  leffo,  e ripiene , fc  n'è  parlato  con  la  te- 
da dfvitello.fi  come  nel  modo,che  fi  friggc,&  indora  parte  della  tefta  di  Vitello 
cosi  quefle  fi  poffono  friggere  nella  padella,e  dorate.  Le  animelle  ò vogliam  dite 
i loro  latticini,  per  la  picciolczza  non  comportano  lo  fpiedo.ncl  rello  s'accomo- 
dano,come  quella  di  Vitella  Indette  ; le  budella  fi  pafcono.ò  riuolgono.poi  molto 
bene  lauatc,e  nette  s inuolgono  i guifa  di  glomero  attorno  vn  baochettoffòrnun- 
done  vna  palla,  c fé  nel  mezo  ci  foffe  vn  pezzo  di  coratella,  tanto  poi  ligato  il  bac- 
chetto allo  fpiedo,  fi  cuoce  arrofto . S’accomodano  ancora  in  intingolo  con  la  co- 
ratella fudetta,  e fe  ne  fi  mineftra . Li  filarelli  inuolti  in  rete,  cotti  nello  fpiedo. 
fono  rari,  e fe  ne  può  fare  ogn'altra  viuanda , ficome  del  fegato  di  Viteha , tanto 
migliore,  quanto  fono  più  teneri  ; Le  carni  di  quefto  fono  buone  la  Primauera  > 
c l^Autunno,  per  chi  ripofa  non  per  faticanti,  perche  il  lor  nutrimento  facilmente 
fidiffolue,  e per  la  fatica  fuanifee  ; per  giouani  non  per  vecchi,  & è affai  meglio  il 
Capretto  dell’Agnello,  fe  bene  alcuni  hanno  dubiMto  di  quefta  opinione.allegan  - 
do,  che  la  Capra,  per  comune  detto,  non  i mai  fenza  febre,  ne  capifeonoKOme  il 

fno  parto  poffa  effer  così  fatto  . 

A quelli  feguita  l'Agnello  groffo,  cioè  l’Agno  quali  d vn’anno  , fimbolo  della 
. #e«e  Ilo  Caftiti,  che  cado  Tuona  ancor  quefta  parola  in  Greco, e da  lui  vn’Atbufto»che  hi 
vroflà,  virtù  di  fcacciar  la  libidine , chiamafi  Agno  caffo , quefto  è poi  l'Ariete  ancora , 
dall’Altare, oue  fi  facrificauano,  cosi  detto , onde  vediamo,  che  Salomone  nella 
confecrationc  del  gran  Tempio  ne  facrificò  cento  venti  mila  ; la  fauola  dell’Arie- 
te col  velo  d’oro,  i tutti  è nota  ; ma  perche  tutte  quelle  fauole  de  gli  Antichi , fc 
bene  falle,  hanno  hauuto  almeno  principio  da  cofa  vera,  òverifimile.  Dice  Ce- 
Lode . Ho,  che  è opinione  di  molti,  che  ci  ferife  vn  libro  di  carta , fatta  di  pelle  d’Arietc , 
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da  noi  detta  cani  pecorài  quale  infcgnalTe  il  modo  di  far  foroiC  per  quello  fauo- 
leggiandoi  ò fcherzando  dicelTeroi  che  era  vn’Ariecc  , chehauea  la  lana  d’oro  , 
Plutarco  dicci  che  vn’Arictc  Egictio  amò  ellrcmaaiente  vna  Donna  Citarcd.i_> 
detta  Glautiai  nel  cui  amore  hebbe  riuale  Tolomeo  Filadclfo . Varrone  dicei  che 
con  vn’Ariecc  lì  pagana  la  pena  della  multa . Vogliono>  che  la  forza  con  quale.» 
quello  Animale  vrcai  lìa  maggiore  proportionatamencc  di  qual  lì  voglia  altra  : e 
però  al  tempo,  che  lì  guereggiaua  eoa  le  Balellredn  vna  macchina  dillruggitrice 
di  mura,chiamaualì  Ariete.  Qt^ello  Agnello  d’vn’anno  coHuma(ì  in  cibo  di  Pri- 
mauera»  più  in  altre  parti,  che  in  Bologna,  perche  quelli,  che  nafeono  l’Autunno» 
(quali  fecondo  Plinio,  fono  li  migliori^  accioche  per  li  freddi  non  lì  muoiano» 
douendo/ì  mangiatela  Primauera, s’ammazzano  fobico  nati , per  hauerne  an- 
cora il  latte  dalle  Pecore  ; V ero  è,  che  sù  quello  Contado  non  c'è  quantici  di  Pe. 
core,  come  alerone  ; in  Roma,  da  Pafqua  lino  per  tutto  Giugno,  in  luogo  di  Vac- 
cina, lì  mangia  di  quelli , quali  il  Verno  G fono  fatti  gralElEmi  per  quei  verdi , e 
ceneri  pafcoli  de’  colli  di  quelle  Campagne , oue  godono  quali  vna  continua  Pri* 
mauera,  e però  fono  efquilìti;  farammi  in  oltre  lecito  nel  cuocerli  accoppiarli 
col  Callratoipcr  poterli  l*vno,e  l’alcro  in  vn  medehmo  modo  cucinare.  Il  CaBra- 
co  in  Latino  li  chiama  f'eruext  perche  nel  caftrarli  fc  gli  volgono  i genitali  , non 
fe  gli  leuono, onero  da'  vcrmhche  ha  nel  capo,dal  cui  prurito  e necedìtato  i fpin* 
gerc  col  capo.  Narra  il  Vefcouo  Vicenzo  nel  fuo  Specchio  Virtuale,  che  il  CaBra* 
to  fei  mcB  dell’anno  giace  fopra  ma  parte  del  corpo , altri  fei  meli  fopra  l’altra  l 
l’vno,  e l'altro  di  queBi  Animali  vuol  elTcr  gralTo , che  non  habbia  montato , e che 
non  palli  l’anno,  perche  quanto  Tanimale  inuecchia,  tanto  più  la  fua  carne  piglia 
qualità  fredda , e queBo  fuccede  piti  preBo  nel  CaBrato  » la  cui  carne , fecondo 
Ateneo,  è faniUima,  e di  buon  làpore,  per  elTer  di  qualità  temperatamente  calda, 
& humida . MangiaB  l'vno  per  il  Befeo  di  Primauera,  l’altro  per  l’Autunno . L’E* 
Hate  pare  c’habbiano  vn  poco  di  fetore.  Non  hi  dilficolcà  alcuna,  che  il  vero  mo- 
do di  cuocer  l’Agnello  d’vn’anno  lìa  l’arroBirlo  , conforme  ordinò  Dio  àgli  He. 
brei, parlando  però  del  cuocerne  tho  tutto  intiero,  ma  poBo  in  pezzi , la  cofeiast 
di  queBo,  come  dal  CaBrato,pcr  molti  giorni  morta,  tenera,  e frolla,  molto  bat- 
tuta lauali  con  acqua  bollente,e  con  la  punta  del  coltello  in  più  luoghi  forali  tan- 
to profonda,  quanto  fi  polTa,  perche  per  quelli  fori  trafmetee,  mediante  Tacqui., 
calda,ogni  mal’odore,  oltre  che  in  quelli  fori  li  pongono  fpichi  d’aglio,  frondi  di 
faluia,  rami  di  rofmarino . cannella  intiera , chiodi  di  garofalo , con  quali  cole  G 
fmorzaognimaTodore;  in  tal  maniera  quali  vcBitopoBo  nello  fchidone,  cuo- 
eeG  con  fotco  la  lecarda,  ò voglio  dire  giottola  piena  di  brodo,nel  quale  ancora  fi 
poBeno  porre  cipolle,  quando  nel  cofeetto  non  Zia  aglio  : Il  diligente  Cuoco  non 
cefla  mai  d’humettarlo  con  detto  brodo , procurando , che  ricada  nella  lecarda  > 
con  qucBa  legge  cucinaria,  che  qualunque  entrain  Cucina  fia  tenuto  con  vna 
mcBola  di  detto  brodo  humettare  il  zigotto , che  così  chiamali  la  cofeia  del  Ca- 
brato, ò Agnello  grolTo,  con  queBo  modo  reBa  morbido , tenero,  faporito,  & 
odorifero,  c ferueli  caldo,  con  tutto  ciò,  che  nella  lecarda  rpBa . QueBo  zigottò 
freddo  è buòno  nc’  viaggi,  c caccic  ; piccato  poi,  c rilcaldato  con  butiro,  ò midol- 
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U:?r^ro.  Spolpai  ancora  quello  zigono  così  cmot  e lairatne  magra  folaaind 
C pc Aa  nel  mortatoi  e fc  le  aggiunge  ma  libra  d’amandorle  ambroginciquali  pur 
di  nuouo  con  detta  carne  peltatcìindi  (Icmpcrato  ogni  cofa  con  brodo  graAb  paf* 
fa  fi  per  ramino  forato,  & aggiuntoci  vn  bicchiero  d'agrefto  chiaro,  e qualche  fpc« 
tiana>coti  lento  fuoco,  (e  gli  fi  pigliare  corpo, e riuandache  fi  la  feia  mangiar  col 
pane,  di  poca  rpefa,  e facile.  Fallì  ancora  IcÀo  Autfato  qucAacofciatC  fe  ne  pofio» 
no  fare  bragiole,  e polpette.  Entra  ancora  que  Ao  collétto  di  caArato  in  ma  viqi, 
da  detta  Bifca,  mentre  mezo  cotto  allo  fpiedo,  fi  pone  nel  torchio,  e per  forza  di 
quello  fc  ne  lena  ogni  foAanza  humid  i,  e lo  AeAb  fi  fi  d’m  buon  Cappone;  fimil* 
mente  fi  fanno  bollire  dicci  piccioncini  in  poco  brodo  di  Cappone  > poco  falaco, 
taiitOi  che  quando  faranno  cotti,  quello  brodo  reAi  poco  più  d’ma  fi^della  > poi 
qucAi  brodi  infieme  mìAicati,  in  vn  vafo  fi  coprono  li  fudcnipicciancini,coa  i’ag* 
giunta  di  pepc,cannelia,garofali,  noce  mofcata,e  falci  fullìcicnza  del  guAo  > indi 
s’accrefee  con  carruAì.ò  prugnoliiJi  fegatelli  de*  Aclfi  piccioncini  foAfitei  nel  baci* 
FOigranelli  di  polli,  animelle  di  Capretti,  e facciali  bollire  d bell’agio,  e con  leotO' 
fuoco,  accioche  il  brodo  in  cui  Ad  il  gutto,poco  fi  confumi,  e nell'atto  di  feruirla 
, fe  le  aggiunga  fucco  di  limoue.ò  di  iiielangole.La  coda  di  qucAi  d lcAb,coperu  di 
cipollette  cotte,  con  vn  poco  di  prefeiuteo , fcruica  eoa  caccio  Parmegiano  fopra  » 
buona  parte  però,cbe  perlefì'ata.poi  poAasù  la  gratella  molto  vnca,e  polucrizzs 
ta  có  pane  grattato, e cdnclla  ornata  di  faluia,&  àgli,e  fcruita  con  falfa  reale,  có  va  ■ 
poco  d’aglio  peAoci  dentro,  fia  molto  accettata  alla  cauola  è qucAa  chiamataj  e 
pare  qucAa  fia  la  piu  delideraca  parte  di  qucAo  afiimale,  forfi  la  natura  adhcrédo 
al  guAo  vniuerfaledid creati  io  Puglia  CaAratùò  Agnelli,  quali  naturaimcte  ban* 
no  la  coda  largbilfima,  3c  in  alcuni  grofifiiini  s’è  veduto  di  larghezza  d’vn  piede  , 
di  pelo  lib.to.Al  lombo  arroAo,quafi  cotto,fc  gli  fa  croAa  có  pane  grattato,zuc> 
chcro>rale,e  cannellaipoflbnlì  ancora  cauare  di  detto  lóbo,ficome  fchicna,bragio* 
ie.qual  febiena  falsi  ancor  loiarroAo,  &-d  JefTo,'  ruttigli  arroAi  di  queAa  carne-»* 
guAano  della  lalfa,  fcritta  pèrqucAa  carne  nel  Secondo  Libro.  Vogliono,  che  nel* 
le  fpalle  di  queAi  animali  fia  la  piu  faporita  carne  d’altra  parte,per  efier  nel  mota 
naturale  pm  agitata,  e quel  bocconcino,  che  è alla  puma  della  fpala,  chiamano  in 
Inghilterra  la  gioia,  queAe  come  il  collo  lelTe,  con  qualche  coprituratfooo  buonifi, 
fime.e  AuA'ztc,  pofionfi  cuocere  arroAo,  & in  calo  fi  dubitaA'e,cb<  troppo  s’afetu* 
galero,  con  rete  dcU’iAcAb,  o di  Porco,òcó  carta  mta  fi  coprono,e  rcÀano  mor*, 
bkie  ; la  punta  di  petto  magnali  molto  bene  cotta  d lofio , fccaita  con  cipoUeib« 
pra,  ouero  falfa.vcrdc,  ò agliaca,ò  pcucroncituttauia  fe  d queAa  ancor  vogliamo 
fare  vczzi.cotta  che  fia  a lelfo,  li  leua  l’olla  ; fi  riempe  alla  foggiadella  Vitella  ^ 
ouero  con  carne  magra  dello  Aefib  piccata,  vua  fpina , fegatelli  di  polli  minuti  » 
ogni  cofa  ligato  con  ricotta,  & oua,  e s’vnifcono  ancor  due  punte , & in  vno  defu< 
detti  modi  ripiene,  s’inuolgooo  in  rete  dello  Aefib,  ò di  Porco,  poi,  nello  fpiedo,  à 
sii  la  gratella  fi  cuocono . 

Quanto  al  cuocergli  ìnfracaAca.ò  Aufiàti,  ogni  loro  parteèàpropoCco»e  ri> 
ceucranno.non  Iblo  qual  fi  voglia  de'  fudetti  modi , mafiime  con  lecipoUe , ma  di 
più,poAJ|in  roa  pencola  diuerfi  pezzetti  di  queAa  carne  ben  battuti , s’acconspa» 
- gnano 
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gnano  có  rognone  del  fudetto*  lardo.eprefciucto  ben  trkti,  ris’aggiunge  vua  fpi- 
na  oucro  agrcfte.c  fpctiaria,conforme  il  gu(lo,ci  ftari  bene  ogn’hcrba  odorifera! 
come  menta , maggiorana>ò  pimpinella;  fé  le  da  maggior'bumidicà,  e gullo  col 
ponerlì  vn’ouo  nel  brodo  miiticate;  cosi  cotta  con  i fodetti  ingredienri  fi  feruc . 

Il  fegato  di  quefti  malamente  nó  fi  cuoce  in  altro  modo,  che  fritto  ; ma  li  piedi 
nó  folo  di  quelli, ma  di  Capretti , e Vitelli, mafiìme  li  deretani,  per  eflier  più  polpu- 
ti , fubito  morti  liberati  dairvnghia  con  fuoco , fi  pelano  con  acqua  calda , dapoi 
come  fiano  ben  bolliti,comodamcntc  l'ofla  ancora  s’appartaoo,e  così  falpamccati 
fi  pofiooo  conferuare  per  munitione;  de’  quali  fe  ne  fanno  infilate , onero  fritti  fi 
dorano , ouero  tramezati  con  fette  di  prefeiutto , fi  pongono  in  vna  pentola  con 
brodo  poco,  ò niente  falato>quanto  balli  i coprirli,lc  gli  aggiungono  cipolle  per 
leffatc,  fpetiarie,  zalfarano  conforme  il  gullo , indi  a lento  fuoco  nel  forno,  per 
due  horctfi  fanno  bollire,s’accópagnano  ancora  ne*  fiufiàri,  e ne’  pallicci>c6  qual 
fi  voglia  carne,oticro  fi  conferuano  in  addobbo  d’aceto,  & all'hora  del  mangiare 
infarinaci  fi  friggono  , quali  ancor  nel  feruirgli  s’accomodano  con  alcuna  lòrce  di 
falfa  particolare, e nel  Libro  fecondo  deferitta . Pariarei  di  far  con  li  fudetti  piedi 
gelatina,  fc  non  rhauefiì  detto . Li  tcAicoli , ò granelli  s’accomodano  nello  llcllb 
modo,  che  le  animelle  di  Vitello, con  quella  di&renza  folo,  che  volendoli  far  ar- 
rollo  non  fi  perlefrano,accioche  ccngano>c  li  lardelli,  e reggano  nello  fpiedo,  ma 
fopra  d’vna  carta  vnca  alla  gratella  fi  fanno  riuenirc,  oucro  infodire , qual  mi  par 
molto  megli®  modo  per  far  riocnir  ogn’altro  arredo,  che  il  leflarli. 

Pare,  che  molto  maggiori  fiano  gli  vtili,  che  dal  Bue  habbiair.o,  che  da  qual  fi  Tarago- 
voglia  altro  animale, ma  R bene  quelle  delle  Pecore  fi  confideraràno,  poco  dilli  «e  de  gli 
mili  li  troueremoi  quanto  all’vlo  delle  lor  carni  s’è  raoflrato  in  parte,  che  rvno,c  vtili  del 
l’altro  in  molti  modi  s’accomoda  có  poca  difl'cTenza,c  che  l'vna  fnbencra  in  luogo  Bue  cò  In 
dcH’altra,come  in  Roma  gli  agnelli  in  loogodi  Vaccina>&  in  Spagna,  e molti  al-  Tectriua 
tri  luoghi  al  Cadraco.  Il  giooamentn  delle  pelli  bouineè  gràdifiìmoKOsì  fono  ne- 
ccflarijtlìme  ali’buotrio  per  ripararli  da’frcddi,  acque,  e fanghi,  c per  ornamento, 
come  à tutti  è noto,c  fi  come  non  è Terrizzuola,  ancorché  piccola,  che  non  hab- 
bia,  chi  di  quell’arte  viua , oltre  le  moltifiìme  Prouincie,  che  di  foli  cuoi  Vaccini 
ncgotiano,cofi  le  pelli  peccorine  per  rfillate  fanno  l’idcflo  vfficio,ch«le  Vacci* 
ne  il  Verno , ma  di  più, con  qucllè  li  ciuili  villeggianti  di  buon’JBconoinia  il  corpo  DtHt  pel 
da  mofibc,e  polucrediffcndoiio  il  che  fc  i quakhed’vno  non  gufiafle,  perche  tal  li  • 
volta  ancora  la  plebe  via  tali  pelli  in  habno,  quelli  non  mi  negherd  ,chcpcrcod- 
Icrti  non  fiano  honoracifiìmc  per  qnal  fi  voglia  códitione,  e mafiìme  con  qualche 
odore,  di  cui  quanto  ne  fiano  capacbCgn’vnosd . Ne  meno  alcuno  credo  fia  per 
biafmar  il  comodo  lor’vfo  in  calzette,e  mafiìme  le  di  Capra^iaali  in  Bologna  be> 
nifiìinoa’acconciano/che  paion  pelJj  di  Ccruo.Ma  chi  non  sd  la  comoditi  di  que- 
lle, fattone  otri  per  portar'oglio  in  Villa,  vino  d gli  efercitt , acqua  nelle  Galere; 
c chi  conofce,quanro  fiano  quelle  pelli  nccefl'ane  per  far  guanti,có  qua  li  non  fo- 
]o  da  freddo  il  Vernoci  ripariamo,ina  l’Ellarc  ledtnendiamodd  Sole,  poiuere,  Se 
immondezze  oltre  che  in  Villa  fia  vn  Cittadino  mal  vcllito  quanto  fi  voglia,hab« 
bu  guamU  dificrcntc  dal  Villano,  c lenza  quelli  nou  fi  può  ciuilmetite  cauaka* 

I.  a re,  ar* 
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D Uno  O^X(}c; la coIa>che di  pezzetei mìauti>&  inutili  di que> 

^ ftc  peili.fi  fi  mediante  il  bolirli  ncU’acqua  » fcrae  per  dar  neruo  alla  carta,  e fen- 

za  quella  li  colori  in  breue  ogni  vagezza  perderiano.  &ò  però  vfata  da’  pittori  ; 
Di  grado  V accino  fi  caua  feuo , per  far’ottime  candele.  Se  ancora  con  fottigliez- 
za  fi  caua  dal  far  bollire  Lib.  i oo.  di  fiuaczi  > e citagli  di  cuoi  Vaccini  Lib.  i o.di 
icuo  i ma  le  fatte  di  feuo  Caprino . agguagliandole  di  ceraio  bianchezza  > ò du> 
rezza  ingannano  tal  volta  i Conuitati . 

Quanto  al  feruigiò  dciromamento  > il  più  delle  volte  nelle  pelli  Vaccine  è ac- 
compagnato con  l’vcite.  come  in  carezze,  fedicie  con  le  di  Vitello  non  nato,  per- 
che mai  perdono  il  pelo*  fi'cuoprono  cade  da  viaggio,  e banlli.  in  que fio  pero  fo« 
no  fuperate  da  gran  lunga  dalle  Pecorine;  non  vediamo  noi  con  pelli  di  queftc.d 
migliaia  dorate.ornati>e  li  facci  Tempi;,  e le  pareti  de’  Cittadini.q  uali  rendono  à 
gli  habitanti  vn’allegrczzafingolare^degli  honori  .gratie.  & vtili.  che  da  qual- 
che Principe  fi  bufeano.  non  fono  fpedite  le  patenti  fopra  pelli  di  quelli  animali, 
di  maniera  > che  fauoleggiando  con  gli  Antichi  ì,Cbi  jtrue  in  Corte  fi  puè  dire  > che 
fti  cercando  C^4riete  conia  lana  {oro  ? Sor»  infinite  le  vtilità.  che  da  quelle  pelli  lì 
cananoicralafcio  i libri  pcccorini.li  rc^'ti  publici.le  coperte  d’altri  libri,  le  Arin- 
ghe fbdre  da  capcllo,có  molto  vantaggio  io  Viila.e  para  Soli.tutte  di  quelle  pel- 
li.il  che  fi  può  contraporre  all’vtile  del  Bue  arante  la  terra . di  che  tutti  v iuiamo; 
come  la  lana  Pecorina . della  quale  per  ripararli  dal  freddo.  & acque,  tutti  ci  ve- 
fliamo . L’alimécoenccedari)(limo>ma  nó  dal  fol  Bue'ne  vienc.pcrchcie  co  brac- 
cia gii  Huomini  lauoranola  terra.ouero  con  altri  animali» come  io  Spagna  con  le 
Mule,  e con  Canalli.  & Afini  altrouc.  anzi  nel  Peni,  fecondo  il  Boterò . con  li  Ca- 
ftrati.  quali  grandi,  quanto  Afini»  arano,  tirano  carette,  e portano  legna . Ma  la 
lana  dalle  Iòle  Pecore  polfiamo  hauere;di  quella  congiunta  con  la  pelle  le  ne  fan- 
no pellizze.  e delicatidìme.  quanto  leggieridìmc  di  latunte;  quelle  di  Capra  col 
pelo  riuolto  per  di  fuori, riparano  mirabilmente  dairacqoa.e  la  lana  Caprina  fer* 
ìktla  la-  ue  per  far  ziambellotti  ; lù  lana  fuccida  i di  molta  vtilità  per  la  medicina.pcr»> 
na . cìk  s'aplica  fopra  tumori , quali  col  non  rofieggiare  diano  fegno  d'efier  malen- 
conici.  ò frigidi.e  fucceffiuamente  di  tarda  rifolutiooe,e  però  la  lana  fuccida  li  ri- 
lolue>e  dilfipa,  ò maturai  anzi  li  Spettali  la  fanno  bollire,  c del  gralTo . che  n’cfce 
ne  fanno  vnguento  per  quello  llellbclfettoiqualapplicacoconropralafndctta 
lana,  caufa  Scura  fanità>&  è più  efficace  la  lana  dc’tcÀicoli.e  del  collo>chc  l’altra 
qual  vc^iono  ancora . che  diffipi  i dolori  del  corpo . (e  calda  vi  s'applidù  Ibpra  • 
Ma  tanto  mi  lì  rende  faticofo  lo  fcriucre  in  quanti  modi  la  lana  Pecorina  ferua 
PHnomo  > quanto  mi  creda  lìa  frullatorio»  perche  non  c’é  Huomo»  che  non  por- 
ti capcUo.fèrrariolo.habki  calze  cic.guanti  di  Iaoa.non  dorma  fopra  coltri.guan. 
tiahVe  non  tenga  fopra  coperte  di  lana.non  feda»  ò nó  adopra  fedili.  ò coffini  pie- 
ni di  lana . nella  cui  fabr ka  infinità  d’huomini  viuonoi  e Mercanti  con  lecito  i & 
honorato  guadagno  arricchifeotx)  > prelTo  Romani  ; quand’vnZ  Giouine  andaua 
à Marito,  le  por tauano  dietro  la  conocchia  con  lana>&  il  fufocol  filato . Lodanfi 
molto  le  lane  di  puglia.  c le  negre  di  Spagna.quali.  per  nonriccuet’altro  colore, 
fono  rare  per  far  panni.  Scrabouc  chiama  dilitiofii.c  ibpra  tutte  Tale  re  bunnif- 
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Hma  la  lank  delle  Pecore  pafcenci  dietro  il  fiume  Scolccnna  i della  qua/e  ne  go> 
diamo  ancor  noi  qualche  parte . Della  lana  f'ù  detta  ; che  E vefle  ambiiiofa  anca  . 
de’  l{egi . Ma  perche  parmi  d’hauer  fodisfatto  alla  qucflione  propofla>  non  voglio 
tralaiciarc  la  priocipal  qualiciì  dello  ilabbio  pecorino  già  dectohnellimabile  rea* 
dica  di  frutto  egual’al  Tuo  valore  di  quelli  animaliicrsédo  cómuii  detto  paflorale» 

Che  og/ii pecora  frutta  ogn'anna  vno  feudo . La  poca  fpcfa.che  c'occorre  d farle  viue- 
re,  cócentandofì  di  foglie  di  virgultàc  frattcìhcrbe  có;nuni  di  vie.e  prati  fegati , c (^efadcl 
quando  fìa neue.di  faflì  frózutuE  perche  n5  fi  crcda>che  quelli  innocenti  anima  dece  deU 
li<  quali  cofa  cclclleifiano  fenza  imperfetto, non  le  lafciar  auuicinafà  viti,St  oliui  la  Teco- 
perche  col  fiato, nó  che  col  dente,  le  oflcndono,fi  cpmc  giouano  il  Marzo  per  tòpi  raet  vù~ 
afeiutti  nel  pafeer  grani.Potrci  cócluder  qucfto  difeorfo  có  la  più  dolce, e gpftofa  le . 
qualiti  di  quelle, raccordando, che  di  lor  budella  fi  fanno  corde  per  arnionia,e  c6 
traporre  qucll’vtilc  i quello  de’ nerui  del  Bue,coI  quale  sfilato  có  tenace  cola  da’ 

Sellari  fi  fluccano  li  falli  delle  icllcimà  refiami  da  dirc,che  alla  Pecora  fi  conuienc 
più  \\ftc  vostton  vobis , che  à gli  altri  animali  i cui  tal  fcherzoc  applicato , perche  ' 
il  Bue  gode  delie  fue  fatiche  mangiando  biada  , & herbe,  quali  produce  la  terra  it 
lui  arata;  gli  Vccelli  per  lo  più  ne  códucono  feco  i loro  parti;  le  Api  godono,  e vi- 
uono  del  radunato  micie,  fi  che  folo  le  Pecore  la  lana  producono  molto  più  per 
l’Huomo.  Quelle  volontariamente  d cofa  alcuna  mainuocono,e  fono  il  tipo  dcll2 
manluetudine,  per  la  qual  caufa  vogliono,  che  folle  il  primo  animale,  che  s'addo- 
medicane.  Arillotile  dice, che  tatti  gli  Animali  nel  partorire , e dopo  il  parco  in' 
crudclifcono,folo  la  Pecora  fi  fd  màfuctilfima.Il  Sepolcro  di  GiacobKopcrto  dal* 
le  Arene  del  Nilo,fù  infegnato  da  vna  Pecora. Sabellio  narra,  che  la  pena  dell'ho- 
micidio,  predo  i G crmani,pagauafi  có  certo  numero  di  Pecore . E Strabono  feri* 
ue,  che  predo  ITragloditi  la  pena  dell'adulterio  pagauaficon  vna  Pecora.  Gli 
Arabi  pagauano  d gli  Hcbrei  tributo  di  fette  milla,e  fctteccto  Aricti-Eliano  vuo- 
lc,chc  quando  gli  Agnclli,e  Capretti  vanno  falteliddo,  fia  fegno  d’allegra  giorna- 
ta . Gaudentio  Mela  è d'opinione,  che  quando  le  Pecore  ripetono  il  coito,  fia  le- 
gno d'abbondanza  di  frutti . Hanno  le  Pecore  fecondo  Plinio  fimpatia  con  l’Elc- 
fante.pcrchc  incótrandofi  in  queda  gran  bedia,procura  d’appartar  le  ncghiccofc 
per  non  le  calpedare;  che  le  loro  corna  fieno  ottimo  grado,  già  s'c  detto;  oltre  di 
ciò  Alberto  dice , che  le  corna  di  Pecore  fepclite  predo  il  fico , caufano , che  più 
predo  maturino  i fnitti;&  il  Cardano  vuole,chc  le  corna  d’Aricce  podc  fotto  ter- 
ra fi  cóuenano  in  Sparagiaie  è merauiglia,  perche  ogni  cofa,  có  la  putrcfattionc, 
hd  proprictd  di  cóuertirfi  in  particolar  fpetie,  da  che  ne  viene  tanta  varictd  d’her* 
bc,  che  fenza  feme  in  varij  luoghi  apparifeono . La  carne  di  quede , che  prima  fu 
mangiata  da  Cremide  Egictio,non  s'adopra  per  ordinario  sù  le  tauole  ciuili  tutta- 
iiia  in  calo  di  neccllìtdtche  può  fuccedere  in  Villafalla  quale  prouederai,fe  có  vtil 
Economia  crefeerai  vn  par  d’Agnelli  séza  fpefa,  circa  le  fratte  della  tua  Corte)la 
Pecora  giouinecuocefi  nello  defib  mododeU’Agncllo,c  Cadrato.  In  Africa  fono  Lodi  dei- 
Capre  grandi  quanto  Caualli,  & il  primo,chc  nc  màgiadefù  Baiauctio  Panormi-  le  Tecori 
tano,e  Scrcciauo  di  Tcfaglia  i Capretti;  ma  la  vecchia  con  molta  cuocitura  d lef  e Capre . 
fo,ò  dud'aca  con  cipollciaronuti,  & herbe  odorifere,  li  può  cuocere  per  dagionc 
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fredda . PirCiche  la  morta  dal  Lupo  rcfti  tcncra.e  priaa  di  fettore»  Heome  ancor 
{ la  Capraiqual  ricerca  la  fudecta  cuocìcuraicó  le  Tudecce  circooftanzeima  vorebbe 
cfl'cr  graffa  affaiifc  il  comun  detto  è vero  : Ttit  mala  macra  ^4nfer^  Mulier , Cafra  ; 
c V. hiamaff  Capra  dallo  ff repicoicbe  fi có  le góbe aadàdoii’Huomo  chi l’acchio 
caprino  denota  grande  ingegno*  ficomc  la  teffa  infamia:  Il  iànguedi  Capra  fi  gli 
huomiui  macillentijdi  cui  gi’Ipocriti.per  parere  aftinenri*fi  feruono»oncro  li  Cer- 
canti guidoni)per  parere  aingialaci.  Drufo  col  bere  quello  fangue  diede  i crederla 
Quinto  Scipione  Tuo  nimico  > per  la  pallidezza*  che  gli  renne  * che  haueffe  prefo  il 
‘ velpno  : L’ingegno  di  quctl’Animalc  è (ingoiare . Raccontali  di  due  Capre  » quali 
(opra  vn  legno*  in  paffando  m Humetcoi  s'incontrarono  * ne  potendo  ritornare  in 
dietro>vna  li  corcò  e l’altra  yipalsòfopra  > Arinotele  dice*  che  le  Capre  fono  più 
famigliari*  & obedienci  all’Huomo*diquaI  li  roglia  Animale. 

FrauJe  Ecco  già  detto  il  modo  di  proucderli  lenza  rpefa*di  companatico*  mediante  le 
de' Cola-  Vacche  da  latte  *cfc  quelle  della  tua  cotte  non  bailaffero  * danne  vna  per  fami- 
din;  «ir-  glia  delle  tue  poflelTionit  ma  però  non  ti  credere  d’hauerne  il  terzo  della  rendita* 
tra  illatr  perche  que’putti  piccioli  vogliono  far  collatione  col  formaggio  non  ancor  fatto; 
fe.  'que' grandi  lauoratori  vogliono  ricotta  comune  ; quella  Donna  vecchia  vuole 
‘ latte  quaglialo  ; e fé  ti  lamenti  * che  non  rende  la  Vacca  * rifpondonoiche  nonè 
buona.ncl  qual  caloipcr  chiarir  te*  e loro*  prouedicenc  d’vna della  tpa  corte, del- 
la cui  bontà  informato  * come  non  ti  rilpondooo  nella  maniera*  che  faceua  in  tua 
pafa*  comincia  à folpettarc*  che  ancor  nel  relladellc  rendite polQ  effer*  fraudato* 
Qual  deb  ^ in  tanto  la  Vacca  dà  ad  vn’alcro,  di  cui  fpcri  hauer  più  fedeltà . Dicono,  che  le 
ùà  effer  Vacche  vogliono  effer  roffe.  ò negre,  perche  hanno  latte  di  maggior  .robuftezaa, 
la  yucca  & hauer  corna,  collo,  e coda  miuute,  per  effer  buone  da  latte  * che  la  poca  carne 
. deirvueco  fìa  ben  compartira*cioè  la  quarta  paneeorrirponda  à ciafchednna  tet- 

ta, il  latte  denfo*  non  raro*  & acquofo  ; lìa  candido*  lucente  d'aoimal  fano*  gioui- 
ne,  di  due  meli  dopo  il  patto,  )o  conofccraj  le  lìarà«u  i’vgna , e che  fìa  pafciuto  di 
buon’iierbe  fopra  monti  afeiutti)  non  in  piano  humìdo*  e ne  gli  virimi  meli  di  Fri- 
maucra*  e li  primi  d’Ellatc*  col  quale  non  folo  rpeferai  due  giorni  <tella  fetrimanz 
la  Famìglia*  ma  aiutarai  ancora  diuerfe  viuande  da  graffo*  dette  da  dirli  ; di  latte 
Del  latte  pe  caui  caccio,  ricotta>c  biitiro . Il  la  tte  è fangue  concotco*così  chiamato  per  opi  - 
pione  di  molti  dal  ligarcichc  fà  il  lattante  con  la  lingua  il  capezzolo, fé  bene  fi  po- 
tria  dire,  che  veniffe  dal  verbo  antico  lacio,  oucro  liàot  i cui  compoAi  folo  fono  ia 
vfo  preffo  i Latini*  cioè  allieto,  & altero,  che  lignifica  attrahete,  & allcttare*  per- 
che il  latte  per  la  fua  dolcezza  trac, & è attratto,  quindi  è,  che  in  Greco  chiamali 
Cala»  quali  Ganat  come  firiuc  Luffachio*  perche  Caffo, lignifica  aUegrezza,e  diler. 
catione,  effendo  tale  ii  guAo*  che  ne  porge  il  latte  ; è alimento  d’ogìii  animale  an- 
cor nel  ventre, fù  palio  vniuerfalc,  perche  dopo  la  vita  faluatica  per  lefelue  venne 
la  pailomia,  quale  cralafciatc  le  ghiande.cominciò  ad  vfarc  il  latte,  e nel  Ecclclia. 
flico . Inifium  ttict/saria  rei  vita  homiimm  acuita,  ignis  finrttm,  fai,  (h'  iac  ; Iddio  per 
lignificare  la  Lmliù della  terra  di  proinillioue  diife,  che  fcaruriua  latte,  e micie* 
à che  pare*  che  auui.'ca  la  natura,  volendo,  ihc  le  biade  prima  il  lor  fratto  di  lane 
producano*  c perciò  fi  chiamano  in  latte*  come  fù  detto. 

Frtf 
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'-1  FrimtmuinviriiifiipulalAfiantixtKrgent  , 

EtOuidio  . ZtffiFe  tturo  veteres  vfi  narrantw,  & erbis  . 

Fri  molte  merauiglie  moftrateda  Iddio  col  mezodel  lattei  mineriofa  fù  fenza' 
dubbio,  che  dal  capo  di  Paolo  icacDrifle  più  latte,  che  l'angue,  forfì  per  darci  i dì- 
uedere,  che  quello  doueua  elTcr  il  nutritore  della  Chiefa , à che  panie  Tolclfe  lo 
ftelTo  santo  alTentirciquandorcriuendoa'Corinti,  dilTe  : Lfe  vobis  potum  dedi,  non 
efeam , & hebbe  tanta  virtù  il  fudetto  latte,  che  elfendone  afperfa  la  velie  del  Car. 
nefice,fù  dlefHcàcia  alla  Tua  conuerlìone,e  de  Cópagni,come r.ferircc  Crifollomo.’ 

Fù  il  latte  hauuto  pcrlìmbolo  della  cócordia  da  Tcrtuliano, dicendo;  /nie  fufeepti 
kHi$,  & tHclis  concordùm  prdgufhm,  Se  Ouidio  parlando  del  latte,  cantò . 

.:>.  ^Cumprimum  tupio^eriusefideduSamariUft  * 

).i  ..Vii  iHoc  bibit,ex  ilio  tempore  nupta  fuit.^ 

Fù  ancbr’argomeato  d'innocenza , e purità , quando  fcatnrì  dal  colto  recifo  di 
Catterina  Martire,  c Ibrlì  per  quello  da  Chriflina  Vergine,lì  ville  Ioghi  dalle  pro< 
prìe  cale  lette  fettinlane  col  folo  latte  delle  fue  V irginali  poppe  ; vediamo  ancora 
per  legno  di  molta  pietà,  col  metodi  antiche  Pitture  , perpetua  la  memoria  di 

?|ueila  Figlia,  cfaecol  latte  fouenne  al  Padre,  qual’era  flato  condennato  i morir  di 
ame.  Eoltretli  ciò  il  latte  è nutrimento  molto  proprio  al  corpoifecondo  Arifto- 
telcic  Varrone  vuderfrhe  nutrifea  più  di  qual  lì  voglia  cola  liquida.  Raccóta  Ga* 
leood’iiauercooorcioto  vnContadino,quaIcon  paDodi  latte  Caprino  era  viflu* 
to  più  di  t oo>  anni  ; & Ateneo  narra  d'vn  tal  Filino , qual  non  mangiò  mai , che 
latte.  Per  faniti  foto  beuelì  caldo  fubito  munto,  ma  alle  prime  viuande  quaglia*  yfo 
to  con  zucchero  fopra,  e neue  forco,  per  riparar'alla  di  lui  putte  fattionc,  e frigidi 
tà,  e darli  più  gullo  , feruefì  millicato  con  prefame  folo  fenz’acqua , indurifee  af- 
fai, maùìmeilCaptinOipcrche  pafeono  frondi,macc  ria  meno  humida  dell’herba, 
e però  è di  maggior  loHan^a  meno  rilalTatiuo,  e più  confaciente  allo  llomaco . Il 
prelame,  è latte  quagliato,e  ritrouato  nel  vcntncolo  de  gli  Animali  lattanti, qual 
hà  in  fc  quel  calore^  col  quale  in  detto  ventricolo  li  cuoceua  ; Il  Caprino  fopra_, 
ogn’alcro  è lodato,  ma  meglio  del  tutto  è quello  del  TalTo , e poi  quello  delia  Le- 
pre; e Ceruiqtti  anzi  il  latte,  che  ritroualì  nellccinne  di  quelli,  che  lattano,  qua- 
glia beniffimo . 

Fallì  eommunemente con  ventricoli  di  Vitello,  Agnello,  c Capretto,  quali  mi- 
nutamente pelli,  li  millioano  con  faie,  ò arfo,ò  fccco  alfaiicaccio  guaRo,&  aceto. 

Io  dfffetto  del  prefame,  fecondo  Coftancino  Ccfare,e  Pietro  Crefeentio , falli  qua- 
gliare il  latte  con  quella  pcliicina,  che  fuolclTer  per  di  dentro  nc’ventrigli  dc’pol- 
li,  ò con  fiori  di  cardo  faluatico , ò coi  latte  di.fìco,  licome  il  millicar’il  latte  con_. 
vn  rametto  verde  di  Geo,  rocca  la  (corza  in  più  parti,  caufa,  che  5 rappiglia,  e con 
fc  interiora  del  luccio  ancora  ; Auanti  li  ponga  ad  alTodare  lì  lena  dal  latte , che 
Zia  in  gran  quanticàid'vna  notte  auantiripofato  in  vn’olla  , òcaldaia,  ileapodi  . 
latte,  e quella  è la  parte  più  gralla,  più  foda,  piùgultofa,  epiù  virtuofa,qual  per  Capo  di 
la  /un  eccellenza  s’alza  fopra  i’alcra;mangiàre  inuero  feruito  frefcocon  zucchero  latte  , < 
Signori,  poco  invio  da  noi, per  la  mala  qualità  de' pafcoli,  òperlapoca  vnio-  panna  . 
oe,  che  liaucmo  di  molte  Vacche, per  radunare  alFailatte  ; ma  cauiamo  in  luogo 
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di  qucftotincor  di  poco  latte,  la  Aiperficie  ;qual  chiacnfifmo  pannà.'alcroue  fiore 
di  latte,  ouero  cremore  i Rompefi  ancora  il  latte  già  prcfo . e ponefi  ia  snacane- 
^ . ftrclla,ò  tri  fiondi,  a trafmctterc  i 1 Sicro.oucro  fi  getta  in  *na  cafiecu.  quali  cul- 

^tmau  jjj  Cionchi  ; da’  quali  Cioncata  chiamali,  qual  pure  aw  freddo  di  ncae  »c  auc- 
chcrofcruefi.enefùdetto  . 

y ber  Apiena  premam:  rtfer at  mibi  cafeus  dr€  i , 

Dent  q;vitm  liquido  vimina  rara  Jero  . 

Nel  latte  poi  fi  cuoce  ogni  carne>&  ogn’alcra  cofa  qual  fidefideti  mantener  te« 
. nera.ò  bianca,  come  è già  detto.e  da  dirli . Se  li  può  ancor  cuocer  détro  ogni  pie- 
Oleata,  grane  da  far  torte,  ò mineftre.comc  fiunìento.miglio,riio,farro,a’quali  co- 
parte  della  fua  dolcezza^  ficome  i fimi  fiati  infuli  ia  latte . rendono  il  frutto  piu 
dolce,  e la  farina  di  quelli  mifiicata  con  latte  boHéte.fà  polenta  per  poueri  Rulli- 
ci non  fchifata,  fatta  nella  paoua  del  latte,  conl’agiunta  di  buon  caccio  ben  mifti- 
cara,  ancor  da’  Signori  • L’ouafperducc  ancora  in  latte  fono  ottime  > e Caniffime. 
tnifiicaro  miele  buono  con  latte  fiefeo  in  vna  pécola  graodc.s’agita  con  tneftola,ò 
frullo  cucinario  tanto,  chefaccia  fchiuma.qualepofioin  vn  piatco.mangiafi  con 
. . cialdonzini  piccioli,  con  poca  fatica  del  dente  ; e^'  Greci  quefit^he  all'horaan. 
. . ^ coras’vfaua>cbiamofiì,/<fi(^4/4,chefignificalatteconuerticotnfchiuma,edanoi 

vtK  e , 1^^^^  . Accomodali  quella  viuanda  attorno  vo’atto  ramedi  rormarino»iqua- 

le  io  vn  piatto  fiafofi<Dutodiretto.conficcaio  in  vn  linK>ne.ò  pagnotta,  ò caccio» 
e con  merauiglia  de'Conuitati  fe  le  apprelenta  vn  monte  nettato . Caoàtle  Rè  de* 
Lidi  fù  il  prìmo.che  vfallè  quefta  viuanda>c  che  niillicafie  micie  con  latte  quaglia» 
to,e  con  ricotta.  Maufonio  Auttor  Greco  dice,che  cofiui  gran  diuoratore  fi  man» 
giò  vna  notte  la  Mc^lic.  forfè  per  clTcr,  come  il  latte. . 

I n .ifiri  Cuochi  con  1 atte  fanno  pafiicci;  le  caflctcc  di  palla  ordinaria  picciole» 
c vuote  cuocono.e  leccano  alla  bocca  del  Forno . poi  polle  in  vna  tiella.  empiono 
per  la  metà  folo  di  latte,  in  vn  boccale  del  quale  fiano  mifiicatc  fette  oua  fiefebe. 
ben  sbatcute.cononcie  quattro  di  butiro,  lib.  vna  di  zucchero,  oncie  due  d’acqua 
vola,  c mentre  il  tutto  fi  rappiglia  nel  Forno  poco  caldo . fi  fornifee  di  riempire  à 
poco  à poco  le  caficttcì  con  vna  mellola.  ò cucciviara . fenza  leuarle.dal  Forno . fe 
non  quando  ben  piene  lìano  ralTòdatc . La  fudetta  compofitionc  fi  può  poncre  in 
vn  piatto  d’argento  ; e nel  fadetro  modo  cotta  » ò fatta  inlòdirc  taodcratamen* 
Vfo  iiJ  tu  ce.  fi  ferue  con  zucchero  fopra.  & in  quello  piatto  auanti  fi  ponga  nel  Forno  . fi 
tina  . ponono  porre  Pollafirini  Piccioncini  rcnz’ofia.  e ripieni  » Se  animelle  di  Capretto, 

ò di  Vitello,  però  pruna  cotti,  e fe  dentro  vi  fi  fpteme  fucco  di  faluia  già  pefia»  di» 
dii  Saluiata  » Quella  torta,  che  i nofiri  Contadini  chiamano  Coppo,  con  la  qUalc 
regalano!  nuoui  padroni,  è fatta  con]la  fudetta  materia  . Pongono  ancora  in  vn 
boccale  di  latte  due,  ò tré  cantucd  fpoluerizzaci.  e fcracciati , ouero  bifiotro , ó 
pandispagna  iupoluere,  & a lento  fuoco  alTaimifiicano,  con  l’aggiunta  di  due, 
ò tre  oua  » c quando  quello,  mediante  il  fuoco,  habbia  prcfo  corpo  , come  palla 
loda,  fi  caua.  e cagliato  in  fette  grolle,  come  condito, ùi  qual  fi  voglia  figura,  co- 
me mandorla*  ò giglio,  ò altro  fi  frigge  in  buriro , e feruelì  con  zucchero  ; firn  il» 
mente  della  fcuktta  compofitionc.  non  tanto iniodita.  ne  fanno  maccarom,  ò va- 
gì lam 
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gliam  dirgoochii  licuocono  in  latte»  ò butìro»  e fcruono  con  caccio  grattato  di 
Parmaiebotiroic  fi  può  feruire  di  pane  grattato  ancora>e  fctcacciatoicome  fopra 
in  luogo  dc’cantacciimifticafi  ancora  in  latte  amitoic  fattane  quafi  pafta»tenera» 
fi  frigge  nella  padella  in  qual  forma  piace  con  butiro;cuocefi  ogni  palla  » corno  Tdangiar 
lafagneitortollii  maccaroni»  e limili»  in  latte»  e feruonfi  con  buciro»  e cacio»*e  tra-  bianco. 
inezate  di  formaggio  tenero  in  fette . 

Il  mangiar  bianco»  di  cui  fù  inuentore  Landolfo  T oledano»  fall!  con  latte  boc- 
cali vno  > e mezo  » zucchero  lino  libre  vna  » farina  di  rifo  oncie  dieci  » vn  poco  di 
mnfcbio  ficmperaco  con  acqua  rofa>  qual.quafi  facto»  fe  gli  aggiunge  ruote  lento 
fuoco  di  legno  alciutte  e minute»  chciion  facciano  molto  fumo»  al  cui  puzzoè 
molto  (otiopofio . Se  vi  fi  aggiunge  oncie  quattro  piftacchi  oncie  quattro  pignoli 
onde  due  vua  palfa  » e dateri  pelati  > e liberi  da  oflb  » e tagliati  in  fettoline  lotti- 
lifiime»  con  pocodi  zafferano  » e mifiicato  ogni  cofa»chiamafi  Genellrata . Non 
sò  le  le  fadecce  viuande  fìano  di  quelle  • che  racconta  Spartiano  » eh:  da  Artefici 
eccellenti  di  latte  ; folo  fi  preparauano  alla  ingorda  gola  d’Eliogabalo . Serue  i) 
lattei  farbianca  » e morbida  la  carne»  quindi  è >che  Pompea-moglie  di  Domitto 
Nerone  lì  tulfaua  in  bagni  di  Latte  Afinino»  e perciò  ouunque  andana  fi  facea  fe- 
guire  da  cinquecento  Aline.  * 

Oltre  di  ciò  contiene  il  latte  tre  parti»  butiro»  caeio>e.fiero:quefio  per  eficr  ni- 
trofojè  folutiuo»  per  <(Ier’h%mido»e  rinfrefeante»  obfierge  ancor-a»e  però  è ottimo 
rimedio  alla  rogna.  Il  Butiro  è parte  grafia»  quale  per  la  fùa  eccellenza  fouranuo-  Confile- 
ra  al  latre»  di  temperata  qualità»  ma  alquanto  ventofo»  quando  non  lìa  ben  fcpa-  rat/eai 
rato . Della  parte  grofla  poi  fi  caua  il  cacio»  materia  vifcofaie  generante  flemma;  del  latji 
è però  il  latte  bucirofo  » perche  lo  preferua  dal  quagliarli  nello  llomaco  » & ab- 
bondante di  fiero»comc  quello  di  Vaccaiè  comendato»  nel  quale  la  crafiezza  c6  la 
vifeofiti»  & acquofità  fono  eguali,  onde  fi  dire  » che  gli  Arcadi  beucuanoil  latto 
di  Vacca  la  Primauera»  perche  dal  mangiar  quelle  ogni  forte  d’herbc»produceua- 
no  il  latte  con  le  virtd»  e facoltà  di  quelle  » con  le  quali  fi  fanauano  da  ogni  infir- 
mici» & in  particolare  il  riofrefeare  i corpi  caldi»  & humettare  i fccchi , e perciò 
Auicenna  vuole,  che  humetti  la  liceità  dc’corpi  vecchie  li  liberi  daquel  prurito  » 
che  d’rccchi  è comune.  Ma  quello  di  pecora»  per  haucr  poco  fiero, c quello  di  Ca- 
pra per  hauer  poco  buciro»non  fono  così  iodati  perla  unità  pero»  perche  pc*i  gu- 
ito  dicefi  in  contrario»  mentre  fù  cantato . 

Si  lac  dolce  fapit /obito  cor  fmtrttiaqoofom  e/l . 

Quod  prs/ìat  i Capra. Tc/ì  f ouis . Indeì  Boois . 

Sari  però  praticabile  il  latte  nella  llagione  calda  da’  Oiouani,da  di  natura  co» 
lerica>ò  fanguigna»  da  chi  hi  buon  llomaco  ; è amico  del  petto , e del  polmone  » 
corretto  con  zucchero;  ò miele» e.frcfco»fi  può  vfarc  indifferememetue,  ne'giorni 
cAìiii  però»  ma  in  poca  quantità>pcrche  genera  renellaiò  pietra»offcndc  i denti,  e 
Jc  gcngiuc»  & è contrario  al  capo . 

Rompefi  il  latte  quagliato  con  mano  il  più  minuto»  che  fi  può , indi  con  tutte  DelCacio 
due  le  mani  raddtmato  in  vn  canto  del  vafo  la  di  lui  parte  più  grofià  fe  ne  leua»  da 
poi  Aretto»purgato»c  libero  da  ogni  parte  acquofa,ò  ferofa»  lì  ripone  » 

c cal- 
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€ cala  in  vna  fórma  di  legnoi  oue  lafciato  il  nómcidi  latte, diuenta  caccio, c da  Juì 
caciato  da  quella,  e da  lei  vncacciograndc  chiamali  via  forma,  ò formaggio  ; 
chi  non  preme  nella  grolTezzarla  fèrarubico  hauuto  il  Jarte  li  pone  à quagliare-?,' 
acciò  non  innagrifea,  perche  molti  confegliano,  che  lia  meglio  il  far  cacio  la  nocw 
te,  c irà  gli  altri  Numeliana  cometitacodal  Guidalocti  . 

Noxiubetvberibus ficcare  fluorem, 

LaSiis  i & in  niueas  afiriSum  cogeregleb.u.  r .1 

Quello  ha  tre  ftatirvnofuBito  fatto»  oon  falato, cchiamali  latcàrolo  » lalttcv 
dvii  mero  mefe  falato,  ò poco  più,  chiamali  caccio  tenero,  qual  quando  lia  ben., 
grado,  c butirofo  r chiamali  à Roma  Rauagliolo,  à Bologna  Tornino . L’altro  è 
il  caccio  veccliioivitto  vniuerfalc  de’ faticanti  gagliardi  viaggianti , guereg^giantì» 
c limili,  onde  fù  chi dilTc  ; Si  cafeum  habcrcm,tu»^efidcrarem  ob/omninm  ; & i que- 
Ri  è d’ottimo  nutrimento,  ITcome  nuoce  a’  ripofati,  a’  Rudcnti,8e  i conualefcenti; 
quello  rende  ancora  guRofa  ogni  viuaoda,  nella  qual  grattato  li  ponga.  Stupifeo* 
come  alcuni  Huomini  nonne  mangiano  quando  lo  conofeono  ma  nelle  viuande.» 
iappctifeono  Hraoedinariamente  .Qucll’è  vna  delle  tre  cofe , che  oel  mondo  vec- 
' chiliimefonobuonei  i’oglioilcacciOrSc  il  confeglio.  Le q.ualitit'che  douria  ha^ 
uere  il  buon  caccio,  fono  rillrcttc  in  quelli  verli  r 
Clialità  r ^rgos,  non  largai,  Matujalem,  Tiogdalcna , 

che  dou-  hi on^acuc,Las^us,CafeusiUe  bonus.  * 

ria  haue-  llcbe  dcttacon  licentiofo  artih'cio , Tuona  in  nollra  lingua 
re  jlcac-  tdrgo,non  largo,  vecchio,  e lagrimofe, 

do  . Non  fu  molle  il  formaggio,  e fu  eroftofo  . 

Alcunicon  più  particolar  dluilione  dicono , che  il  formaggio  Vaccino  fiapiiì 
fano,  come  più  grado  ; quellodi  pecora  più  foauc  per  la  naturai  falfedine  ; il  Ca- 
prino piu  caldo,  che  lì  conofee  dal  ptcicorc,  che  in  fé  conrtene . Ma  fappiaB , che 
la  qualità,  e bontà  del  formaggio  variali  da  diuerfe  cagioni  j prima  dàll’età  » e fa* 
nirù  de  gli  animali.clTendo  Tempre  meglio  il  caccio  d’animal  gioaÌDC,c  fano,chedt 
vecchio.  Se  infermo,  fc  bene  ancora  li  deue  odcrnarc  l’habito  naturale,  perche  al- 
cune Vacche,ò  Pecore  producono  caccio  più  robuflo,che  l’alcre,e  quelle  lì  dicono 
per  lo  più  edere  le  di  pelo  negro,  ò rodo,  che  le  bianche  ,I  pafcolifoi  in  pari  qua*' 
hià  dibellic  fono  la  principal’alceratione  della  bontà  del  formaggio ,'  c lo  vedia- 
mo chiaro  della  gradezza  del  formaggio  di  Lodi»&  altro  oltramontano,  che  vie- 
ne folo  da’  pafcoli , e fi  come  il  Tale  conferua  ileaccio,  così  le  paRure  di  natura  faU 
k,  c faporice  fanno  meglio  formaggio,parc  che  il  pafcolo  montuofo  lia  più  a prò* 
polito  per  le  pecore,  5:  il  piano  per  le  Vacche;  il  modo  di  farlo  ancora dall’artiR- 
cc  idedb  li  può  variare , perche  li  tarda  à poncrlo  a quagliare , ò li  tenga  in  luo- 
go caldo  rHdacc,  c freddo  l’Inucrno , che  per  l'altro  accidente  diuenghi  acido , 
onero  agro,  tutto  gli  è di  prcgiudiciotli  come  il  nó  Rringerlo  adai , e lit^rarlo  dal 
fiero,  il  tardar  ifalarlo  il  tenerlo.efpoRoà  venti  Meridionali,  tutto  caufa  , che 
facendoli  aerofoiSc  occhiuto, poco  fi  conferuitc  liada  mal  guRo , e qucRo  sì  fatto 
fi  deue  elicar  predo, firn ilmentc  fe  r'artcHce  ne  icua  il  butiro;  ouero  haurà  le  mani 
troppo  calde,  ó per  natura,  ò per  accidente  di  rogna,  ò altra  poca  fanità,e  malli. 
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me  alle  Donne  cotnnne>  fari  canOa  i che  il  formaggio  riufciri  deteriore  i e tri fìo . 
Ncll’applicarci  il  ralcbirognaancoc’cncrcirconfpetto  > perche  il  graflo  poco  lì  fa* 

Ia>  perche  quella  olcolìti  il  confcrua)  ma  quello»  che  manca  di  pinguedine  » bilò* 
gnacon  Tale  difenderlo  dalla  comicuone.’L’vnione  di  molto  io  fi  pccfectillìn'.o» 
perche  meno  dal  tempo  la  fua  morbidezza  a’afciuga»  onde  in  Plinio  leggiamo»  che 
ii^Luna  Cittd  di  Tofcana/ìfaceuanofonnèdi  lire  mille»onde Marciale  . * 

Cafeus  hctTufcd  fiptatus  imaghut  Imm 
Trxfiabit pturts  prandiamdlt tfùs  ' 

Creilo»  che  viene  di  Lodi  lono  forme  di  libre  400.  IVna  ; non  sò  k erano  tali  le  Form.i^‘ 
dieci  forme  di  caccio>che  mandò  i donarelfaì  perii  fanciul  Dautdeal  Tribuno  de  gio  vec- 
gli  altri  funi  Figli.Zoroalle  vi(Te  io.anni  nel  deferto  fanillìmoilenza  fentir  li  difetti  cbio . 
della  vecchiezza  col  folo  parodi  caccio.  Ad  Otcauianoguilaua  afl'ai  il  caccio  di 
Vacca»  fecondo  Suetonio>Qaefto  per  vecchiaia  guaito  faccia  per  Falegnami  te* 
nacilllma»&  entra  nel  prefiame;magnam  poi  dopo  paltò  ripara  la  naufea  > che 
dall’odor  della  carne  ne  viene»  e coltringe  il  corpo»  & è fanidimo  moderatamcnto 
vfaco»  onde  la  fcuola  Salernitana  : dopo  la  carne  il  cacioprendi,  e da  altri . 

Si  ficmacus  languet,  vel  fi  minns  appetii  : die 
Fit  gratHtftomaco  conciitatj}  dapet . d l 

EiotG  taccio.  Cafeus  ante  cilmmeottfèn  lauiUi^  ' 

j SiconftringaturttermiiietiUedapef  .-  iVM  * 

Il  Palatina  dice»ch’in  Italia  due  forti  di  caccio  precèdono  i!  primato  vno  H Mar- 
caolino  così  detto»  perche  sù  colliTofcani  di  Marzo  preparali;  I alcroquello,che 
dall’Apen.no  di  Parma  ne  viene»  quale  pur  chiamali  Mxù/e  , perchcdcl  mefc  di 
Maggio  fallì»  confcgiioicbe  in  riguardo  della  Itagione  può  fcruire»  a citi  vuol  có- 
prar  formaggio  ,Su’l  Bolognefe  habbiamo  formaggetci  di  Pccore»pacenti  li  colli 
fopra  Calici  S.Pietro»cfquilìtilIimi»qual  fé  il  Platina  hauclfe  afl'aggiato»  gli  hau- 
ria  ammcilì  alla  pretcnlione  dei  principato . La  conferuatione  del  formaggio»  è Confer- 
cura  deli'JBconomia»  e però deue  procurar  lia  afciutco  al  fumo»e  mallìmedi  mir*  uationc-j 
to»  ò lauro»  & aria»  non  al  fuoco  moderatamente  col  fudetro  riguardo  fatato  > c del  cacio. 
d’alcuni  pratticalì  acqua  fatata»  ò fecondo  Vairone»  falc  di  miniera;  deue  fcieglic- 
rc  quelli»  che  fono  porroli»  detti  leuati»  quali  aerolì  conufccrai  dal  fouranuotare  » 
polli  neiracqii’a»comeleggieri»da  gli  altri  fcrati  hdi»  quali  graui»  vanno  al  fondo» 

' quelli  mangiaci  predo»  quelli  alciucci  al  Sole  in  luogo  arioio»  confcruare  lino,  che 
ben  cu  dodici  in  luogo  frefeo»  & ofeuro  » li  riponghino  » ò in  cantina  tri  paglia  » ò 
lìeno»  onero  in  arena  li  poflbno  tenere  » è tal  volta  ancora  ongerli  leggìcraicntc_> 
doglio»  onero  lauarli  di  vino»  ò aceto  ; per  lo  che  li  rendono  ancor  piu  fani . Co* 
dantino  Imperatore  infegna»  che  il  caccio  ottimamente  ne’ legumi  li  confcrua  » e 
particolarmente  nella  Cicerobia»  li  come  da  alcuni  li  confcrua  in  acqua  marina. 

Dicono  ancora»  che  il  mid'icar  ceruello  di  Donnola  nel  latte  > mentre  d ci  pone  " 

' il  Quaglio»  che  lì  preferua  da  putredine»  e da  eflcr  rolo  de  forgi  ; lì  come  rongerio 
con  graffo  di  Gatto»  c quando  li  vogli  mantener»  che  nondiuenti  troppo  duro  > lì 
fatua  in  farina  d’Orzo  » di  folo  formaggio  Parmigiano,  ò Piacentino  , o Lode- 
giano  lì  fi  viuanda  tagliato  in  feccolinc  minucillime»  c poito  à dileguar  sù’l  fuocò 
• in 
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in  vn  pi^có  cotto^ioiò  butiro  > e col  fucco  di  melaogoU  > ò limoncello . Si  fcalda> 
no  ancora  le  dure  erotte  del  caccio  al  fuoco»  oueroal  lume>e  fatee  tenereitt  man- 
giano con  pane»  tt  come  pane»  e cacio  e la  colatione  ordinaria  onde  Marciale . 

Si  fine  come  voles  ietuacula  fumere  fruggi  » 

Hsc  libi  f'ejlitto  de  grege  maffa  venit . 

Del  tene  II  cacio  tenero  oucr  Tomino»  o vogliam  dire  rauuaggiolo  cuocett  da  per  fe  oc- 

ra. ttmamente  allo  fpiedo|»  aiutato  à ftorci  con  C3nne»e  fcrottaco  • s’occore  nel  qual 
modo  le  prouaturc  tenere  di  Buttalo  in  Roma»  & oue  fe  ne  ritrouano»  sì  cuocono 
tagliato  poi  in  fette  nel  tegame  col  roccettarlo»  fotco>efopras’abbruica;mitticatt 
tridiuerle  fiuande  in  fette»  o grattato»  dette»  e da  dirli;  Ma  col  pane  è niolto  gu- 
ftofo  da  mangiar  freddo  quello»  che  non  potendo  contener  in  fe  la  grattezaa  cre- 
pando ne  traìmette  le  butirofe  vifeere  del  cacio  non  falato  » più  fano  d’ogn’altro 
formaggio»  più  ve  ile  allo  ttomaco  » più  nutrifee  » e patta  facilmente  ne’  membri  > 
Dd  latta  ne  genera  critto  fugo»anzi  prefo  con  miele»ouero  vuapaTTa  dopo  il  patto  muoue  il 
roto . corpo  ; fe  ne  fanno  pallotre»  rauuioli»  pieni  » torte»  aoolini»  tortelli»  & altre  cofe  » 

come  di  ricotta»  e mangiali  ancora  cosi  frefeo»  ma  mentre  fe  nc  voglia  feruire  per 
quett’vfo  non  è bene  quando  li  fi  ttringerlo  raoto»chc  indurifea  ; dice  Ateneo»che 
con  cacio  frefeo  li  regalauanoiConccnanti.  £ Plauto  induce  vn  certo  burlcfco» 
che  dice  imeum  tot, meacoledra,met{snwlUcHluscafeHs.  £ Gallono  racconta»  che 
fanò  vna  ferita  con  cacio  frefeo . £c  Auuicena»  vole»  che  quello  prohibife a che  le 
piaghe  non  s'apottcmino . 

Patto  il  formaggio  » il  liero  con  ciò»  che  nell’olla  retta»  li  pone  al  fuoco  in  vn^ 
laueggiodi  bron7o»  o caldaio  ttagnatojc  fubito»che  lia  rifcaldato.fc  gli  aggiunge 
per  la  decima  parte  di  latte  frefco»nó  quagliato  » quale  aliai  così  fopra  il  fuoco  in 
detto  liero  sì  mittica  poi  coperto  » e con  chiaro  fuoco  facto  di  legne  fccche  lenta- 
mente la  Aia  ebbollitione  tt  procura  > quelli»  come  ogn’altra  cofa  » dalla  forza  del 
fuoco  manda  alla  parte  fuperiore  d guifa  di  fchiuma  ratti  li  lìuanzi  del  cacio  » & 
ogn’altra  fuperfluita  leggiera  quando  s'accorge»che  comincia  a bolIirc>fc  li  pone 
tanto  Aero»  agro  quanto  latte  ci  hai  pollo  > quello  agro  confitte  in  vn  boccale  di 
fiero  vecchio  » meza  fcodella  d’aceto  forte  » 8c  vn  pugno  di  fale  » 8e  ogni  mattina.» 
quanto  fe  ne  leua  » canto  del  nuouo  le  glie  ne  aggiunge  vn  mezo  limone  dentro  lo 
fi  più  perfetto.  Quando  di  nuouo  ritorna  il  bollore  » qual  per  i’ag^nta  della  fu- 
detta  materia  hauri  perduto;  fubite  è fatta  la  ricotta»  e leuaro  dal  fuoco»  appar- 
tali dal  liero  con  meftola  forata»e  chiamali  ricota  » quaA  recoleQa  > perche  le  ma- 
terie fparfe»  e dittipate»  mediante  il  fuoco»c  queli*agro»s’vniicono»  c raccolgono  » 
e forli  fù  detta  degli  Antichi  exigala,  che  Agnifica  latte  » & acccu>pcrche  A racco- 
glie mediante  l’aceto.  Ho  detto  forfè  > perche  dubito  fé  gli  antichi coaofcettero  la 
ricotti  » & l’oxigala  che  infogna  di  fare  Columclla  non  è la  ricotti  nc  meno  è la 
Del  pero  incliainfcgnatadaPlinio.neil  ritrouarla  nomata  ne  defcritta»ne  incafodiviuan- 
de»  nc  in  cafo  di  falubriti  » da  alctmo  de  gli  antichi  mi  da  occaAonc  di  quello  du* 
bioiil  primo  che  ne  tratta  è il  Cardano  moderno  autore,  quale  volc  che  Aa  d’ali* 
mento  freddo,  & tenace  atto  a creare  pietra, &ottriudoni,  & malencolia  Hatu'’ 
lente . V ole  però  che  prcla  dopo  la  ccua  faccia  dormire  » &;  che  reAlta  alla  putre- 
dine 
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dine*  che  fermi  tutte  le  fluffioDì  > sì  del  corpo  « come  deiranimà  » 8c  fadorei 
che  efiingue  la  fece  > & che  prefa  con  Toui  vuole  non  fia  di  nocumento  alcuno 
a quelli  però  f che  hanno  il  rentricolo  caldo  ; 6 come  alle  difefe  de  denti  ha  vtilif- 
fimo  alli  occhii  nerui.  & ceruello  ^li  è mediante  faceto . Il  fiero,  come  npn  fcrua 
per  ammalati,  quali  rinfrefea,  c s vfa  nelle febre  ardenti , ci  fi  bollir  dentro  gttaì.Del fiero. 
per  far  torte,  ò minefire,  ò ferue  per  dare  alia  Vacca  ftefla , acciò  renda  piu  lat- 
te, ò al  Porcoconfemola,ò  per  purgar  Cani.  La  ricotta  magnafi  fubitofat)^ 
calda  con  zucchero  fopra,  & è buona,  onero  fi  rilcalda  in  vn  piatto , ò tegame^ 
con  butiro,  zucchero,  cannella,  & acqua  rofa;  Se  iqueftomodofi  libera  dalla 
difficolti  del  digerirla,  e dal  generai  flati;  Ouero  mifticata  affai  con  zucche- 
ro, & acqua  rofa,  paffafiperfircnga , eferuifi  così  fredda  in  diuerfcriuolte  eoa 
zucchero  . 

Con  ricotta,  oucro  formaggio  lattatolo,  miflicato  con  caccio  duro  grattato, & y'f$  JtlU 
oua,  fi  fi  pieno  ordinario,  con  queflamiflura  fi  fanno  frittele,  e fe  aggiungono  ricotta, 
fiori  di  fambuco,  per  renderle  guflofe,  fritte,  che  fianoin  butiro,  ò graffo , fi  fcr- 
uono  con  zucchero . Con  la  fudetta  compofitione  fi  fanno  rauioli  bianchi, c verdi 
con  l'aggiunta  di  fucco  di  bitta,  ò di  petrofelli,  e fe  ne  fanno  tortelli,  quali  cotti  in 
acqua,  ò latte,  fi  riuolgono  nel  caccio  di  Parma  grattato , econ  quanto  ne  porta* 
Docongionto.conbutiroinvn  piatto  fi  feruono,  fopraponcndoui  pure  formag- 

fio  grattato,  miflicato  con  cannella,  e zucchero  : quefli  rafreddati,  per  la  cena  li 
riggono,  c fanno  guftofo  croflo . I tortelli  caldi  fi  feruono  in  acqua  fredda,  anzi 
neuata,  e dicono,  che  fono  buoni,  anzi  megliori,  quando  la  ricotta  fia  agra . Falli 
il  fudetto  pieno  più  delitiofo,col  miflicarci  aromati  d'ogni  forte,  piflacchi.pigno* 
li,  vuapaffa,  zibibo,  condito  tritto.petrofelli  vifciole,  marafche,vua  fpina  prugne, 
aglio  agreflo,  pifelli  pefti,  oucro  granelli  di  polli,  c crefte  latti  In  bocconcini, tar- 
tuffi,  prugnoli,  falame,  ò prefeiutto  gratuto,  ò carne  tenera  cotta  arrofto,  epi(> 
cata  minutamente,  le  quali  cofe  non  tutte  infieme , ma  parte  s’vfano  fecondo  la 
flagione,  il  gufto,  e la  comoditi . Delle  torte  poiché  con  varie  herbe  miflicato 
con  ricotta,  ò caccio  frefro,  fi  fanno,  fi  dir  i i fuo  luogo,  trattando  di  quel  l’herbe 
à ciò  atte,  oltre,  che  facendole  ogn’vno  à fuo  modo,  faria  longo,  e'difficile  il  fatif- 
fat’à  tutti,  ficome  della  varicti  delle  fritcllc;  con  ricotta,lattc»e  zucchero  fi  fi  pu- 
re vna  torta  aliai  buona,  quale  fi  chiama  corta  bianca , ò corcata , la  inucnciono 
s’attribuifee  à Machefiada  Crema  Donna  Lombarda  . 

Vfano  ne’ primi  maggiori  caldi  di  Primauera  in  Roma  vn'alcra  fpecie  di  ricot-  Fiorila  . 
u , qual  chiamano  Fiorita,  e quella  è fatta  nello  fleflo  m odo  fudccro,  che  fi  fi  la 
ricotta  ma  non  vi  s’aggiunge  l’agro,  ó vogliam  dire  il  fiero  agro,  oucro  acetofo,il 
quale  perche  canfa,  che  la  ricotta  c’vnifca,  quando  ne  fia  fenza,  refla  tutta  la  ma, 
téria,  che  douria  effer  ricotta,  rifoluta,  c Iparfa  pe’l  fiero, c con  frullo,  ò rocflola, 
quando  fi  foffe  per  la  graffezza  vnita,  fi  rompe,  e fi  minuta , e perciò  ancora  non 
s’afpeccala  bollitione,  ma  fubicoalzata.fi  kua . Puoffi  ancora  fardi  ricotta  fleffa 
mentre  col  pcflarla  in  vn  mortaio  fi  difunifcc  ; e fatta  cIk  fia  fottilc,  li  nuftica  con  Coliflra 
latte,  e fiero,  quello  finito,  fi  Icrue  a prime  tauole  con  zucchero,  c neut  fotto.  Ab  che  cofa 
cuoi  f^ohauucoi  dite,  che  quella  fiorita,  & anco  la  ricotta  fia  il  loloflro  de  fia  . 

gU 
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gH- AntìclH  nTa5’ingantumo>  perche  quello  coloftro  è proprio  quel  latte  > che  ri- 
trouafì  nella  tctta'dclla  Vacca  dopo  il  parcòi  di  color  gialliccio  > onero  rodTcclo 
quale  per  la  caliditi  concepita  nellvucro  da  fc  fenza  quaglio,  fi  rappiglia,  e però 
tri  Aóy  tn^I  fano  paltò , e Icuafì  dalla  mamma,  accioche  il  parto  non  lo  beua  di  s)‘ 
•\  mala  qualitiìC  tanto  fi  douriaoflèruare nelle  Donne, perche  fento  da’ Medici  no- 
minarli vh'infante  mal  fano,percoloftrato,diqucfto  ne  fanno  folo  ricorta,cchia- 
mifi  ficotta  mattaiil  che  hà  dato  i credere , che  ogni  ricotta  fia  il  coloftro  de  gli 
Antichi . La  ricotta  è più  mai  fana  di  qual  fi  voglia  caccio  nuouo , e di  meza  età  > 
ma  meno  calda  del  vecchio,  perche  rìnftefea,  fi  dormire,  & eftingue  la  fetc,  onde 
fù  detto  :Cmciliat  fomnos  ipfafìtim,  fecondo  che  afiernta  M.  Benedetto  da 
Norfia  al  Cap.j  ^.nel  fuo  Libro, Srampato  in  Bologna  I’anno‘i^77.per  Sigifmon- 
do  da* libri  Libraro,  e per  opera  di  Domenico  Lapi,  che  bò  riferito  per  moftrare» 
'^quanto  fia  antico  l'vfo  della  Stampa  in  Bologna*  ^ 

■ Refta  à dire  del  Butiro,  qual  li  fa  di  latte  Vaccino , e la  fua  etimologia  ce  lo  in* 
Dtl  hn-  fegna,  fonando  in  Greco  Trios,  Caccio, Bus  il  Bue  fallì  ancora  di  latte  pecorino, 
tiro,  & Oiao  Magno  dice^hc  dal  grado  5 z*finoal  grado  84*del  tKiftro  Polo,fi  fi  quan- 
tità grandiffima  di  butiro  con  latte  di  Pecora, e nell’Ifola  d’irlanda  ne  fanno  tanta 
quantità,  che  non  pocendocapire  ne’  vali  ordinari,  falato  io  ripongono  in  caffè  di 
legno  odofilére  lot^he  jo.e  40.  piedi,  alce  5 .c  6.  del  qualche  fc  ne  feruono,e  ven- 
dono, & il  fudetto  Bruirino  conferma,  che  lo  portano  a vendere  in  Francia  ; tutta- 
uia  puollì  vcrifimilmente  credere,  che  di  latte  Vaccino  prima  fi  praticalfc , come 
quello,  che  in  maggior  copia  alzando , e manifcftando  maggior  quantità  di  pan- 
na, delle  occafione  prima  ancora  di  Icuaria . 

Qual  fi  vc^Ka  latte  adunque,  la  fera  fubito  monto  colafi  in  vn  vafo  larghetto  di 
boccihhii  medianre  la  quiete, & humidità  della  notte  fecondo  il  Platina  fouranoó- 
ca  là  gramezza  dei  latte,  ò vogliamo  dir  la  panna,  qucftacon  cucchiarodaRuft^ 
ci,  fi  fcuaiC  pofta  in  vn  vafo  eh  le^o  rotondo,  longbetco  i pofta  fatto,  con  dentro 
Vita  rotella,  chiude  fi  per  di  fopra,  nel  cui  copercl:^  è vn  buco,  per  il  quale  nó  folo 
poco  refpiro  fc  gli  dà, ma  palla  vn  baftoncello,  qual  confkato  nella  rotella, quella 
fi  tira  sO;,  e giù,dal  qual  lungo,  e concinno  moto  ritcaldacoialTodandofi  il  butiro, li 
viene  i fcparare  dal  fiero . Da  altri  prkii  di  quello  ftromcnto  fi  pone  la  fodenx^ 
panna  in  vna  pignatta.  Se  iui  con  mcltola , ò fiullo  di  cucina  cantoi’agitano  , che 
infodito  il  butiro,  fi  fcpari  dal  liero  : Altri  in  vn  boccal  di  vetro  ehiufo,  tanto  la  fu- 
drtra  panna  fcuocono,  che  ne  fnccede  lo  fteffoefiecto . Il  butiro  ne' mangiari  fatti 
di  elfo,  è malli me  nelle  pafte,  opera,  ebe  quelle  piglino  vna  certa  croftetta,  ò du- 
rezza fuperficiale  fragile,  quale  facillfifmamence  fotto  denti  con  molto  guftofi 
rompe . Scruefi  il  butiro  lauato  con  acqua  fola,  palfato  per  firinga  m varie  riuol- 
>c,c  forme,  con  zucchero  fopraf  feruefi  per  far  ftacue  da  ornar  le  trionfali  taoole, 
fcruefì  ne'  lauori  di  pafta  in  mille  altri  condimenti,&  io  luogo  d’oglio  ffcruefi  nel- 
lo fpiedo,e  ne'  crollini  detti  già,  & in  altri  modi  da  diffi*pcr  lo  che  fii  fcricto.  ' 

' ' Ltsciabit  Mritiln  condimenti  Butyri  t 

* •*  ' Quod  fucit,  vt  fapisnt  cunfli  giiÌ£ . 

Faftì  dileguare  ii  butiro , poi  faUco*  c coloro  fi  pone  i rafibdare  io  m fifa , & 

iui 
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iui  per  vfo  in  villa  fi  confcrua  molti  meli  • non  però  così  perfetto  come  il  fecfeo,  e 
maifimc  il  fitto  ili  Priinaucra;Sarianoci  molte  cofe  da  dire  dclbuc|to,  ma  le  tra- 
lafcierò  per  non  cllcr  mcrcantia  molto  ì propolìto  pe‘J  nofiro  Ikunomo  ; & in_> 
vero,  clii  confiderà  quanto  poco  fi  caua  da  vnalibra  di  buriro . e quanto  niolto  fi 
fpcnda,  non  fi  marauiglicrà,  fc  daile  leggi  Cenforie  fq/To-prohiÌ?ko  i’vfo  di  quarto» 
aiui  à mqlti  de  gli  Antichi  quali  d’ignoto  idito  quali,  perche  ancorché  non  li  no- 
mini molto  da’Gtcci, nelle  lacrc  carte  il  vedoferitto,  perche  Abram  apprertò,  agli 
hofpiti  viuande  di  buciro,c  latte . fit  Ifaia  profetizò.c|ie  il  Putto  da  partoriifi  dal- 
la Vergine  mangeria  butiro,  e miele.  Ne  voglio  tralafciarc, quanto  louicmi  haucr 
letto  in  S.Bcrnardo  fopra  quello  loco,  circa  il  butiro, peroche  conlìdrindoegii  nel 
latte  due  cofe»  vna  il  butiro,raItra  ileaccio  rafibmiglia  la  vira  de’ouoni  perfetti, ai 
butiro,  che  douri  mangiar  l’infante,  come  alla  parte  più  eccellente  dej  latte . Per 
contrario  cqufidera  il  caccio  per  la  vita  de*  trilli  il  cui  cuore  é quagliato , come  il 
lattc,3c  indurito, come, il  formaggio;In  riguardo  dunque  della  fodetta  fpcù,fi  può  Vfo  in 

artcnerc  in  parte  dal  butiro,e  confidcrarciche  apprelfo  de  gli  Antichi  il  burro  era  mcdician 
la  feparacione  della  nobiltà  dalia  plebe,  del  ricco  dal  poncro  perche  il  plebeo  po- 
uero  non  purcua  vfarper  la  molta  fpefa  il  butiro . S:ruc  il  butiro  in  multo  vfo  di 
medicina,  particolarmente  ne’  freddori  del  petto»  qual  s'vgne  per  di  dcncro,c  per 
di  fuori  con  quello,  &c  iui  macera  il  catearro , libera  da  colle,  odi  dilHcoI.  à nel  re- 
fpirarc.muouc  il  corpo,  e porto  ne crillicri,  lo  rende  per  molto  tempo  obcdicotej 
e contro  le  cuociture  del  fuoco,  tanto  vino, quanto  mqrco,  ò vogliam  dir  rotcorio, 
matura  ancora  i foroncoli,fi  Iputarc,  conferma  i denti,  corrobora  le  gcogmctfana 
le  crepature  delle  hbra,  Stinfiamaggioni  della  bocca,  e fecondo  Auicena,c  Ralì, 
e contro  à veleni,  e maifimc  à morii  delia  Vapcra , Ut  Afpìde,  vfano  nelle  regioni 
fredde,  oue  è abbondante,  vugct'i  corpi  de’  fanciulli,  e de’  viaggianti , per  renderli 
robulli,  e dill'enderli  dal  freddo,  &c.  in  Olanda  è di/ankà  ad  ogni  infirmicd,  s'vfa  io 
fine  di  farlo  lambire  aL’infante  per  alTucfarlo  al  parto  del  latte . « 

HOra  menerò,  che  partì  amo  ad  altri  vtili  del  Cortile , difeoriamo  prima,  chi  Del  Cuo~ 
debba  ell'cr  l’cllccutorc  cucinario  di  quanto  s’è  detto . A tempo  de’  noftri  co,ò  Cuci 
Antenati,  & ancor  ne’  mici  primi  anni,  era  in  quella  Città  vna  fcuola  di  Donn&^,  nieru . 
quali,  e con  molto  verte,  commodiiàiàpeuano  leruirc  alla  Cicina , nu  haggidì  è 
ben  canu)  il  contrario,  che  ardirei  in  buona  Hconomia  affermare  » che  tornafle  il 
conto  tener  più  colto  vn’Huomo  Cuoco  » ch^  vna  Donna , perche  oue  prima  que- 
lle oltre  la  cucina,  fi  lauano,òcuciuatK>  per  il  Padrone, hora  volendo  lauoraro 
per  loro  rtelfe;  llrapazzano  il  mellicre  ; oue  prima  querte  fedeli  nella  Cafa,e  nel- 
la robba  confignaca,  con  la  naturai  tenacità  adoprauan  > le  carni  » e condimenti , 
con  molto  rifparmio,  bora  non  folo  non  i’auanzano,  ma,ò  Io  rubano, o lo  dilfipa» 
no,  & infine,  oue  prima  querte  modelle  , efauiefi  lafciauano  in  Cafaio  compai 
gnia  d’altre  Donzelle,  Scrue,  ò allacurtodia  de’  Puccini  piccoli,  horU  querte  perla 
più  di  malicollumi/’lalucie  poche  buonc^  per  li  molti  regirÌK;‘hinno>non  roglioi 
nò  rtare  in  cafj,  onero  qualche  volta  per  cliec  viaoleate, malediche» ò rtrcghe,noti 
(bene il  lafciarcclc . 
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Ma  venùflno  i piti  ftrecto  paragone,  per  moilrare  in  parte  la  diiferenza  fri  ìa 
Cusinicra,  ad  il  Cuoco  ; qualunque  ferue  in  Cucina  deue  cfler  polito, fedele,  & in* 
tendente  ; Chi  nontà,  che  per  ordinarToè  più  ncttoil  più  fporcoHuomojchela 
più  polita  Donna  ? La  Cuciniere,pofta  la  pignatta  al  fuoco, s‘acconcia  il  capo, da. 
poi  nel  tempo,  che  le  viuande  fTcnocono,con  fpruzzate  dita  fila  ; altre  cofe  natu- 
rali alle  Donne  lafcioidelle  quali  in  tutto,  e per  tutto  l’Huomo  ne  libero.  Quanto 
alla  fèdclti  dico,  ehe  l'Huomo  fé  non  per  naturai  defìderio  d’honore , almeno  per 
timore  fari  Tempre  più  fedele  della  Donna,  perche  elTa  si  bene , che  poche  volte 
vna  Donna  fé  batte  ouero  lì  fi  carcerare.e  fe  cacci  vna  Donna  per  ladra  dallaltra 
parte  della  Città  s'accomoda  alla  fcruitù , fenza  acenfar  la  Cafa,  oue  hi  rubbato  : 
ma  l’Huomo  Cmaellro  tale^  cacciato  per  ladro  vna  voIta,mai  più  nò  troua  in  quel- 
la Città  ricapito, fapendoò  per  tutto  il  caro.L'huomo  Cuoco  ha  mogUe;  lìgliuoUa 
ouero  l’amica,'cofe  che  infofpetrifcono  il  Padre  di  famiglia . La  donoa  Cuciniera 
hi  Padre,  Madre,  Fratelli,parenti,e  taluolra  li  bertoni,  i quali  può  ^rgere  rob- 
ba  tua  quantoriiuomo,  e di  più  hi  comadri,  amiche,  ruffiane,  ò ciarliere,  più  che 
l’huomo,  e taluolra  fi  elemolìna  con  quello,  che  rubba  i te . 

L’hauere  i paragonatela  intelligenza  ordinaria  d’rn'huomo  con  quella  della 
donna,  è ingiuria  grande  al  noftro  lelTo,e  dal  vederle  turte  ignoranri,timide,e  de- 
boli, ogn'vno  lì  potria  chiarire,  ma  meglio  col  procurare  d’amaclirarle , s'accor- 
geri  della  loro  poca  dodliri,  hoggi  fe  le  infegni  vna  cofa,domanS  non  fe  le  raccor- 
dano più,  oltre  che  la  loro  tardezza  naturale,  ma  in  mediocre  follecito  non  lì  può 
conuertite.  Se  in  occalìone  d'ogni  minimo  Forelliero,  ò altra  caiifa  lì  voglia  vfei- 
re  dcll’ordiaario,  fono  perdute,  intricate , c fanno  ogni  cofa  alla  rouerfeia , rutto 
quello  viene,  che  di  natura  grolfolane , villane , quali  forlì  per  qualche  caufa  oc- 
culta abbandonando  il  lor  Paefe  vengono  i quello  melliero  in  età  prouata,  per  lo 
che  non  poObno  forfi  ornai  così  capaci,  come  gli  Huomini,quali  da  ragazzi, quali 
coi  falteiro  de!  volgere  lo  fpiedo , ò la  tola  del  laxure  le  llouiglìe , s’addotriuano 
pian  piano,  e lì  fanno  folferenti  a*  fuochi,  preHi,c  pratici  ncH'occalìone  di  repen- 
tine Forclliere  . 

Due  fono  li  difpendi)  grandi , ma  ordinari)  della  Cucina,  vno  il  legname  net 
Verno,  i'altto  il  vino  neU’Fllate  ; il  Cuoco  raflettata  la  Aia  Cucina,  politilifuoi 
tcenAlij,  sidi  Verno,  come  d’EAate  piglia  la  fua  cappa , c chiudendo  la  Cucina* 
Iena  l’occaAone  di  queiralliduo  nido,  ò polmone  da  vino,  ò fuoco , qual  per  con- 
trario fi  mantiene,  quando  continuamente  la  Cuciniera  vi  ci  Hi  dentro  i lauorar 
per  le,  come  collumalì.  Aggiungo,chc  tenendo  vn  Cuoco, hai  vu’huomodi  più  in 
Cala,  con  quella  difierente  feruicù,  che  è tri  Huomo,  e Donna . Quello  fpcnde,  fe 
occorre, ò piaccia  i tcrquello  appoggia  la  Padrona  in  andàdo  fuori', quello  fi  am- 
ballciace  con  riputatione  ; quello  imbandilcc  le  viuande , le  porta  in  rauola,  e vol- 
teggia attorno  quella,  ilche  non  è decente  alle  Donne , ne  meno  ci  fanno  ritrouar 
il  tempo, & in  fine  alla  feconda  tauola  prouede  di  quanto  tù  gli  hai  ordinaro.Sog- 
ghingo,che  fe  pur  in  cafa  tuafehe  mai  nò  deui  pcrmetterc^ci  douelfe  elfer  qualclie 
neo  di  lalciuie,  c meno  vergogna , ch'vn’Huomo  conduca  in  cafa  tua  vna  Donna 
Mcrctdce,  che  vna  tua  ferua  introduca  in  cafa  tua  vn’Huomo , qual  non  lì  |sà  fe 
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pèrla  CacinieravìetK>ò  per  altro . Ma  lanciate  da  parte  le  Donne>tomianio  al*  ' 
k qua  liti  del  Cuoco»  che  fono  polito  fedele»  & intendente  : La  pulizia»  principal  Qual  deb 
cura  del  Cuoco»  dourà  ciTer  prima  nella  fiia  perfona  » veflico»  e biancheria»  poi  in  ba  effer^ 
quella  della  Tua  Cucina»edi  tutti  li  vali»  che  adopra  touaglie»  faluiectcje  canepac*  il  Choc»  * 
ci  » poi  nel  componete  » far  » & imbandire*le  riuande  » procurando  » che  vadino 
in  tauola  libere  da  ogni  forte  di  forate  » ò cofa»  che  polla  caufar  naulca  » ò legno 
di  poca  plitezza . 

La  fedeltd  del  Cuoco  deue  elTer  efquifìtiffima  » e fé  bene  in  Ateneo  » e Plauto  fi 
vede»  che  li  Cuochi  antichi  fi  gloriauanodi  ]atrocinij»e  che  quel  Balìlio  in  Plauto 
dillè»che  la  piazza  de’Cuochi  h doueua  chiamare  dc’ladri  > e che  quando  manca* 
ua  vna  cofaiu  vna  Cafa»  fi  daua  la  colpa  a'Cnochùe  che  di  loro  folle  detto . 

Et  forbent  iufcula  crajja  ccqui . 

Sappiano»  peto  ancora»che  feueriffimamécc  erano  bactuti.e  cafligatiie  dal  far- 
li Bar  in  certa  prigione  fi  chiamauano  ErgaBolari»  come  dichiara  Filippo  Beroal  • 
di  Bolognefe  fopra  Columclla  » la  doue  qucAo  è detto  ad  emenda  ; & acciò  non^ 
rubaffero»  tal  volta  gli  faccuano  cucinate  ne'pozzi  » li  quali  in  molti  luoghi  fono 
Acrili  d'acque  » e fcruono  per  riponerci  grani  i E chi  si»  che  da  queAo  non  veniflè 
l’vfo  delle  Cucine  fotterancc»allc  quali  per  vna  fola  fcala  c'èradito^Qucfta  fedelti 
non  confine  folo  in  non  rubbare  » ma  nel  confumare  fòlamcntc la  robba  • fpecia^ 
ria»  e condimenti  neccOarij  per  le  viuande  >c  farne  quel  Aretto  conto  » come  fc_> 
folTc  robba  propria»  anzi  di  più  auucrtirc  » che  da  altri  non  Aa  cubbata  > e nel  far 
fuoco  fijparcoicontentandofì  folo  del  bifognoifene  lo  fpéder  fard  adoprato»hab- 
bia  cura  di  comprare  robba  buona»  e con  più  vantaggiofo  prezzo»che  Aa  poihbi- 
Ict  conAderando.che  mentre  Ad  in  vna Cafa.fc  bene  è Sermdorc  » il  Padrone  non 
gode  di  più  di  quello»  che  goda  egli»  cioè  il  vitto, & vcAito.  H necelfariOiche  fap* 
pia»ma  è ben’ancora»che  fi  crcda.che  altri  pofTa  faperc  più  di  lui»  c maOln'.e  il  Pa-  ' 
drone  » Ce  bene  non  foAc  vero»  onde  diAe  l’ArioAo . 

Ta^o  che  al  fuo  Signor  contender  Vuole  » 

Se  ben  dice/tè  c'hà  veduto  il  giorno , 

Tieno  di  Stelle,  e à me:^  notte  il  Sole . 

Sappia  dùquc  tanto, cheda  fe  AcAo  faccia»c  di  fuo  capriccio  viuàde»nó  occorra 
dirgli  ogni  vofta»chefe  gli  ordini  qualchecofa>chc  fi  debba  falare»e  fercAa»ò  pie- 
de pelare»  onero  qual  arroAo  voglia  cAer  prima  riuenutosù  la  gratella  » o qual 
perieflatO)  qual  carne  A debba  porre  ledo  con  acqua  frcdda»qual  con  calda»  qual 
ricerchi  molta  cuocitura»qual  di  poca  fi  contenthqual  s'imbandifca  có  falfa,qual 
fenza;Intenda  li  vocaboli  cucinari;, come  falpamcntato,  falprcfo,piccato»ò  picca- 
tiglio»addobbo»faIfc,fapori.potaccio»fracaflea,geneArata,capirottata,làprcdato» 
brodetto»e  fìroiliiConofca  le  fpeciaric  buone»  gli  agi  delle  carni»  la  qualità  de  Pe- 
fci»e  quelle  fappia  comparrire»e  mododiconferuarle>òdi  farle  frollar  prcAo  ,(ìa 
copiofo  di  partiti, e di  far  nuoue,e  varie  viuande,  có  quclla>materia  che  fi  ritroua 
c maflìme  in  Villa»oue  tal  volta  non  è tant’abbondanza  di  robba»come  alla  Città 
In  Ateneo  G dcAdera  il  Cuoco  dotato  di  tre  Scienze.  Medicina»AArologia,  & Ar- 
chirtctura.ScilCuoco  conofee  la  virtù  de  gli  Alimenti,  che  condifcc  » faria_. 
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co  fa  rara  > fì  come  non  farìa  male  > fc  per  via  della  cognit ione  della  Luna  > e fta^ 
gioni , fapelTc  • da  qual  cempola  qualità  delle  Carni  > e Pcfci  > e più  perfetta..» 
ad'ermando  Aridorclei  che  le  carni  mutano  con  la  ftjgione  il  fa  potè;  ma  l' Archi* 
tetura  pareanM  feienza  aliai  lontana  da  (quello  efercitioi  tuttauia  meglio  conli* 
dcrandoiritrouoi  che  neli’imbandir piatti,  e nel  fare  lauori  di  palla  puòformac** 
vna  Torre  , vna  Fortezza  > vna  Galera  » allufcr'ad  vn’arma  dc’Conoitati . deoo- 
tar’vn  Pefee , ò altro  animale  cotto  in  vn  pafticcio , à che  far  ci  vuole  Architec» 
tura.  Ma  che  diremo  dell’ornare  con  fui  politi  vali  la  Cucina?  Inqucfto  non-. 
fhuldeb  c'c  nccclTaria  tal  feienza . eie  vcnilfecafo  » che  folfe chiamato  alla fabrìca  dVna 
0.1  effer  Cucina,  come  potrà  conlìgliare  fenza  Archittetura . che  vna  Cucina  lìa  in  luo« 
i'.i  Cuci-  goonccon  llrepiti  non  rummorcggiiircllo  della  Cafa.  poi  debba  efl'cr,òroton. 
tu.  da.  ò quadra  >c  fatta  in  volto;  il  focolare  in  luogo  luminofo.  da  vn  canto  il  foco. 
nc>  per  farci  bollire  ne'fori  le  caldaie  e pentole,  con  ifparmio  dil^nc . attorno  d 
quella  tauola  per  imbandire>lauorar  paQe.c  cagliar  carne  • ò pedarci  fopra  n có. 
lìtte  nel  muro  ; ù fnodate.  che  lì  pollino  alzare  per  renderla  più  ampla>ò  portaci* 
le.  con  fuoi  coperchi),  per  conCcruarlc  unte  ; In  vn  canto  rn  muriciolo  alto  due.» 
piedi,  e mezo.  largo  vn  ptcdc*e  mezo,  per  potcruirfì  poner  bragia  da  far  cuocere 
viuande.ncl  quale  lìano  qualche  cócauità.  per  poter  có  bragia  tener  calde  pctole 
padelle,  c tegami  ; In  vn  danzictto  fatto  ficaia  lì  polla  ferbarc  il  carbone  ; habbia 
auanti  vna  loggia,  ò congiunto  vna  danza  per  legncincllaqualc  lì  pollano  ancor 
nutrire  qualche  Galline  > con  la  capponaia  per  ingralfare  Pollami  ; In  vn’altro 
canto  di  detta  Cucina,  ma  molto  meglio  in  vn  altra  danza,  darà  bene  il  forno.di 
lotto,  e di  fopra  del  quale  lì  polTono  accomodare  ripodigli).  quali  danziette.pcr 
tener  colcalordi  detto  forno  calde  le  viuinde.  nella  qual  danza  lì  può  ancora  ad* 
.dattare  feiaquatoio.  ò fccchiaio>fccódo  la  comodità  dcli’acquc.  qual  dourà  elice 
Principal  auucnimento.  pcrche.ò  condotta.o  da  portarli. óforgente  .òdi  pozzo» 
non  bifogna.  che  la  Cucina  n’habbia  penuria  > fe  da  podìbilc  di  due  forte  d'acque 
fodc  inonita.  vna  di  confcrua.  ò ciderna  per  vfo  del  mangiare  • in  luogo  d'vn’ab- 
bondante  fonte  l’altra  di  pozzo  da  iauare.  e fciaquarc  tutte  le  mall'aritic.  In  quo 
da  fudetta  danza  d pollono  porre  tauole  fopra  Icgnetcì.per  tenerci  fopra  pctole 
lauegi j > caldaie . & altre  > dcomc  nc'inuri  daranno  bene  fenedrine . ò armari;  da 
riponerci  alcuni  più  minuti  vtendlij.  carni,  e condimenti,  e non  ci  d potendo  ac* 
comodare . fe  gli  podbno  portare  di  legno  > e d poflbno  aggiudarc  ancora  nella 
C'ucina.attorno  le  pareti,  vncinctti  di  ferro.ò  ralklli  per  appcdcrci  vad  cucinirij, 
altri  arncd.le  quali  due  fudetee  commodità. è nccclTario  aggiudar’tn  maniera, 
che  non  impedifcano  il  luogo  à tre  feade  > ò fcantìc  da  tenerci  in  vna  piatti  di  ter* 
ra  I ncH'aicradi maiolica. ncU’altradi dagno  ; Qucdeduevliimc  douriano ef- 
fe re  con  ramata.  cchiauechiufe.ccondgnateal  Cuoco.  In  vn  cantodi  queda 
Cucin.i  fari  di  comodità  vna  colonctta  di  pietra,  lopra  la  quale  d ponghi  il  mor. 
raio . oucro  la  mola  piccola  ; St  il  torchietto . In  due  fe  d canto  quella  Cucin.i  d 
foife  vna  corticella  col  pozzo  da  poteruid  pelare,  nettare.e  lauarc  i polli, e le  car- 
ni, faria  il  compimento  d’ogni  comodità . Ecco  dunque,  come  non  in  damo  d de- 
ddcra.chc  ilCuocho  da  Archiceco, ma  oltre  di  ciò  daambitiofod'cller  lodato, fof* 

ferca- 
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ferente  nella  faticai  & il  più  fobrioche  lìi  poflìbhlei'proeurid’incoittrareil  gufio  > 
e l’hora  de  Padroni  >e  de  conuitaci  fi  come  la  confueta  bora  del  mangiare  > Mar- 
ziale apertamente  fé  lo  infegna  > 

Non fatis.  eji  ars fol*nq»o\ferusre  palata  i j . l 

Namquecorfms.domtnntebcthabere^ulam . ■ ' 

Sappia»  che  con  canea  dJtgenza  Marco  Antonio  fifaceua  feruirc  a’Cuochi) 
chcnonvolendo  leviuande  coctedimoltotempo’ienepoteodo  ilCuoco  aggina  , -, 
ftare  Thora»  nella  quale  hauclTe  comodo  ò caprido  di  mangiare>bilognaua  > che 
cótinuamente  preparale  nuoua  cena»  accioche  potell'eaiFrontare  di  feruire  quel- 
le fole  viuandciche  forniuano  di  cuocerli  ncH'hora  che  egli  voieua  m3ngiare>anzi 
tal  volta  accadeuaiche  ordinato  la  cenaidifiolco  da  altri  negotij  i difTcriua  l’andar 
à taiiola*  e pur  era  necdTario  fbire preparata  va’alcra  nuoua  cena  > onde  Filotta 
fuo  Medico  entrato' vn  gjocnoin  Cucinale  veduto  oltre  il  preparamento,  di  gran- 
didima  quantità  di  vari)  carnagiiae  dhierfi  pefei.  otto  Cignalii  llupendo.  diman. 
dò  perquanti  fi  preparaualaccna  . Lo  ftefib  vfaua  il  Duca  Carlo  fimauclle  di 
Sauoia . Non  ftij  molto  su  l’vfo  del  Paefe»^  perche  s’auue.  ri  molto  nel  mcfiicrdcl 
mangiare»  che  le  cofe  nuoue  piacciono  fi  come  molti  mangiano  con  rorccchio  ì Lode  de  - 
Onde  Pieudippo  > riferito  io  Ateneo  vuole  > che  la  miglior  viuanda  che  fi  faccia  Cmoi/i.  v 
oelPàrre  cncinaria  fia  l’arroganzaicioèqucllakche  con  piàample  parole  è cfalta-  » 
ca  ; lo  fieflb  lodando  i Cuochi  idide..  » 

Coluiche  di  Cucina  è intelligente . 

Mota  fià  tute  farti  il  primo  luogo . 

E Democrito  nirt aiche  la  Tribùde  Cuochiera  1 1 prima  ad  ottenere  honori»adù 
que  nonècosì  vile  il  Cuoco»  comealiri  fi  penfano:  anticamente  li  Cuochi  al  par 
de  Sacerdoti  fourafiauaiio  a'^facrificij»  & alle  nozze  i Ateneo  ne  rclatoreic  di  più 
dice  » che  nelle  comedie  antiche  mai  nò  finfero  alcun  Cuoco  ferito, e quelli  Mace- 
doni peririneirapcecuctnariaiche  per  la  perdita  delle  loro  Città  erano  fatti, fcrui. 
fidolcuanoichefiantelaferuitù  non  parcuano  più  Cuochi.  Cadmo  Ano  di  De- 
mocrito Rèifù  Cuoco.  Lampriuio  huomoinfignc.fu  Cuoco,  Sicconcifccondo  Atc 
nco»  fùil  primo  Cuocoi&t  inuentor  di  viuande . Mafehionc  LccelleiitiflìmoCuo- 
codi  Demetrio  » Fallcreo»coii  le  rcliquc»ch:  dalle  viuande  preparate  rcllauano, 
in  due  anni  cóprò  tre  Caltelli;  lecódo  lo  llcfib.  Li  Siciliani  Chuocfii  erano  aliai  lo- 
dati-»ondc  Crattino  hebbe  à dire, giungendo  vicino  ad  vna  Cucina  Oejtii  hsbita  vn 
TiUnante  d'odori,  ò vn  Cuoco  Siciliano.  Qutfi’Arte  vogliono  che  habbia  hauto  prin. 
cipioin  Afiaionde  dille  Limo  che  le  delicatezze  del  viucr  foraftiero  entrarono  in 
lloinadopola  prcfadcll’Afiai&  idi  lei  Cuochi  erano  in  molto  pregio. 

Il  fopradetta  Appicio  Romano  è nomato  hoggidi  per  li  fcricti  della  Cucin.Tij» 

Ateneo,  ad  imitatione  dcTctte  Sani)  Filofofi  nomina  Sette  Sauijdi  Cucina  » Agi 
Nereo. Chio.Chariadc.Lamprio,  Aicorctto,  &:  Eutino.  Quello  dunque  nobil' Ar- 
te lìce.  ili  luogo  della  difamaraCucinierade  nodri  tempi»  potrà  ciTcr  rcfccutorc_»- 
delle  fopradcctc  viuande»  cdcllcfufequenti»  che  fi  dderiueranno  neldifcorfo  di 
quelli  VII Ijii he  olire  i fudetti  (omminiflreràil  Cortile. ò vogliam  dire  la  ruftica^ 

Corte  » quale  cojì  cliiamafi  dal  L nino  Co/aorr,  à coercendoCicures,óoè  g|i  animai  u 

dome- 
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4omeftici cornei]  Porco>?iccioni>Galtine>GaI!i  d’IndiaiOchCjtiìtnjlii  qoaii  iipu< 
re  forco  il  nome  d’ treccili  pa(faao>onde  Guidi  o . 

O^tulcrat  multai  i Ila  Cohortis aues . \ 

£ rEpigramilla  > ^aucx  Cohortn  anef,&otta  mxtrum^  i 

Cominciando  dunque  dal  Porco  > qual  per  deliriar  più  d’ogn’alrro  animale.? 
mdi'imrnondeazc  > è così  decto  ; e tri  bructi  > per  eccellenza  chiamali  U brurto  > 
Del  T«r'  Heome  era  le  carni  raro  è la  più  comune»  quanco  la  più  gufiofa<onde  hebbe  a dire 
fo.  Plinio  > che  haucua  il  Porco  cinquanca  fapori , al  cui  propolicó  racconca  Liuio  j 
cbcricrouandofì  Tiro  Quintio  io  Grecia»  per  far  guerra  conrravn  numerofiifimo 
efercito  d‘Anrioco>&  edéndo  conuicaro  da  vn  cerco  Calcidenfe»  parueli»  che  fodìe 
troppo  abbondante  in  quantitd»  e qualird  di  viuande»  onde  Aupito gli  dimandò  , 
Olle  hauede potuto  hauer  canti faluaticini»  rifpofe  l’Hofpirc > chcilciicto  era 
Porco  domedico  » con  la  fola  diucrAcd  di  preparatione  » c condimenti  mutato  ; 
Da  eh  e prefa  occa/ìone  il  faggio  Confolc  > did'e  à vita  corona  di  Capitani  Achei } 
panni  appunto»  che  quedo  fia  l’cfcrcito  d' Antioco,  quale  ingrandtcocó  la  diuer-< 
Ari  dc’nomi dc’foldati>chi  à Cauallo»  chi  Arciero,  chi  Carette , c chi  Fiondaiori  : 
ma  in  li  ne  poi  tutti  fono  Si  ri»  evili  maiKÌpi)»‘Con  la  quale  fìmilitudine  animò  si 
. li  Greci,  che  il  feguente  giorno , mediante  la  metafora  del  Porco , ne  riportòcon 
i^al  deb  pochi  vna  nobil  viccoria»Varronc»dice«chc  il  Porco  c'i  dato  per  dclitiare  in  man* 
ia  efjere.  giarc>&  il  Porco  ò icroglifico  della  voluttd  . Qucfti  lo  vediamo  di  tre  colori»biat>- 
co»  rodo,  c negro  ; Il  bianco  è hauuco  » fecondo  Vlid’e  Aldrouandi  > per  fecondo  ; 
Il  rodò»  per  foauiilimo  à màgiare  ; Il  negro  per  hauer  la  carne  foda»  di  più  durata 
deH’alcre;  qual  fi  veglia  di  qucAi  deu’cder  d'vn  fol  colore, c grafiffimo»altrimét* 
ognicofafi  riduce  in  pelle  »&  olTa  ; ordinariamente  s’ingrada  col  darli  da  man- 
giare ghiande, faua>c  cadagne,ecoI  mifiicar  nell’acqua,  chedeue  bere»  Icmola»  ò 
Icmollella.ò  farinaccio  fatto  di  qual  fi  voglia  grano,ancorchc  foglio»  ma  meglio 
di  rutti  farinadi  cafiagne , quanto  non  ingrad'a  in  due  mefi  non  lo  fa  in  tre , e col 
farlo  ftar  digiuno  tre  giorni  auanti  fi  rinchiuda  in  graffa  poi  rncgliotcon  l’auanzo 
delle  noce,  quando  fi  fi  l’olio  da  bruggiarc detto  fo rwa.s’mgrad'a  mirabiimcntc» 
ma  vogliono»  che  la  carne  diuenci  prelto  rancida, 'nel  tempo  » che  s’iugrafsa  vuole 
quic:c,c  non  inuouerfi,c  per  aiuto  di  quefio  ingrafsare,c  per  render  la  di  lui  carne 
nc  meno  humida»  fe  gli  deuerinouar’ogni  giorno  il  Icttojc  ancor  meglio  la  carne 
dc’montani  » che  d e’crefciutiin  piano . Varrone  vuole»  clic  col  tenerli  mutato  il 
Ietto  fpefso, acciò  non  giaccia  incótinoua  Jmmiditd»caufi,chclacarncfiapiù  fa- 
na»fo3uc,e  meno  humidajBruirino  dice, che  le  ghiàde  di  Paggio  rendono  la  carne 
di  Porco  ficilc  , à d/gcrirfi,3c  vtilc  allo  fioinaco  ; quelle  d’IìJce  , grane»  quelle  di 
Qncrcia.c  Cerro  dariifima:  c che  gl’in^rafsati  di  farinaccio,  & herbe  hanno  carne 
tencnifima,  il  lor  lardo  fi  dilegua,  c còfmna  troppo  predo.  Marco  Apicio  fem- 
pre  lodare, poiché  fccófaniaia  lua  facuici  in  inangiare,oItrc  che  gufiò^s’inmor.- 
talò;  Quanti  ipcndonoin  co  murar  lionori»  nc  mai  hàno  va’horadi  bene, e q aedi 
col  nome  fi  fcj)clilcono . Codui  ingrafljua  Porci  con  fichi  feethi,  c dauagJi  da  be- 
re acqua,o  vino  mcllaro , dal  coi  dolce  cibo  ficcuaooil  fegato  granduli  no,  egu- 
, dofìini:io,cnc  venne,  che  per  allulìonc  imuoliàdall’muentione  d:.codui  duame 
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latino  di  leeùr,  in  Ficàtm»  qual  poi  ièguiiò  in  Italiano  i dirli  Fegato  t 
- II  modo  d’ammazzare  il  porco  >cbc  da’ noAri  contadini  fì  coduma  > parmt  » 
che  regniti  lo  flile  narrato  da  quel  Cuoco  in  Ateneo»  dimandando  a’  Conuitaci» 
che  gli  moftralTero  il  luogo  della  fcrita;Così  li  uoftrì  ruttici  atterrato  iijPorco  c(rf 
tridente  della  Staila  pattato  il  ferro  di  mezo  perla  bocca  del  Porco>e  conttcato  in 
terra»  s’attìcurano  da  ogni  ottefa  » qual  col  fcotter'il  capo»  loro  potette  farc.poi  fi- 
gnato»oue  fvnghia  del  piede  anteriore  piegaco>giugoc  alle  cotte»  iui  dicono efler 
il  cuore»  e per  iui  con  vn  ferro  fottile»  quanto  vn  chiodo»  ouero  vno  pugnale  » con 
pochittìma  ferita  procurano  d’cttcnder  quella  parte  vitale»erubitoleuatone  il 
ferro»  con  ago , c dio  chiudono  la  picola  apertura  ; Indi  in  vna  conca»ouero  vi(o, 
ouc  s abbeuerano  le  bcttte»colcatolo  con  acqua  bollente»  lo  liberano  da  Peli  » lèt- 
tole» & vnghie  » ogni  volta  però  >che  con  fuoco  di  paglia  »ò  farmento  » non  fé  gli 
volettè  abbrucciar  le  dette  lettole>e  peli»ilche  da  molti  è Jodato»perche  che  con  lo 
har'il  Porco  ncU’immondezze  > hà  nella  pelle  lèmpre  qualche  imperfatto  > quale 
col  fuoco  meglio  fi  leua  • ò mortifica»  che  con  l'acqua  : al  lattante  da  vn  picciolo 
foro  pe'l  fianco  ic  gli  Icuano  l*interiora»m3  il  grande  già  fatto  bianco  nel  fudetto 
modo»s’appcnde  co’  piedi derettanùlé  gli  apre  il  veDtrc»con  auuertenza»che  nulla 
delle  budello  fi  cagli»  quette  fi  fanno  entrare  in  vn  catino»  Bc  il  langue  radunato»  e 
qnafi  rappigliato  auanti  la  piccola  ferita»!!  fi  cadere  m vna  pignatta;  La  lingua» 
polmone»e  fegato»  in  difpet^a  col  fanguefi  ferbano;  dalle  budello  la  follecita  Ma* 
dre  di  famiglia  con  le  Seme  iena  il  grattò  fenza  t^efa  di  quelle»  qual  le  per  forte 
fuccedctte»  fubtto  con  preparato  filo  fi  ligano.  11  gra(lb»in  vafo  fi  conferua  per  di* 
leguaclo;  fomento»  ò vogliamo  dk  rece»con  rametti  di  fafciaa  fi  fi  rafeiu^ar  lar- 
ga . Daigli  Antichi  il  Porco  così  vuoto»  con  aceto  ouero  vino  lauauafi  ; a noftti 
tempi  fi  lafcia  afeiugare  daifaria  . , < 

Ma  vediamo  fe  con  Plinio»  e con  Plutarco  potiamo  ritrouare  cinquanta  modi 
di  condire  quetta  pretiofacame  • 

I li  lattante  di  quindici  giorni  > fi  nello  fpiedo»  come  in  forno  cuocefi  arrotto  Del  lat- 
intiero»  e rìpienodella  ftetta  coratella»  tritta»  io  pezzi»  prugna»  vifclole  fecche»pe>  unte . 
ra»  e meta  in  fette  finocchio  forte*  ollua  fenza  otto»  agretto  in  grane»  c fonghi £ 

Melibeo  da  Tolofa  ne  fù  f inuentore»  fe  ben  ladro  famofittìmo . 

■ a li  fiidctco  lattante  caoatone  l’interìora  » fi  riempe  con  vna  » ò più  Anguille.» 
grotte»  quali  fi  fanno  entrare»  ò per  la  gola»  ò per  ouc  s’è  fcannaco»  ouero  pc’l  fo- 
ro»oue  n’hileuato  l’mteriora»  viuanda  in  vero  guttofittIma»ponendo  due  animali 
d’vn  medefimo  gutto  infiemè»perche  l’Anguilia  tri  Pefci»è  come  il  Porco  tri  qua- 
drupedi» e ficomc  fAnguìlla  è di  vifeofo»  bumido»  e trillo  nntrimento  > così  è an- 
cora il  Porco  lattante  ; quello  pare  riefea  meglio  cotto  in  forno . 

} Celio  Apicio  iniegna»  che  cotto  il  Porco  lattante  letto»  ci  fi  ponghi  fopra  va 
brodo»  da  quel  Marco  A picio§^lofo  > detto  Apiciano  » fatto  con  pepe  liguftico» 
coriando  > menta»  ruta»  petti  in  mortaio»  ftemperafi  con  ttrutto  liquefatto»  mie- 
le» e vino. 

4 II  lattarne  fenza  capo  cuocefi  flufiàto»concotogna»ò  altre  mela>e  pera»  mo- 
tto cotto»  e cannella»  c pepe . 
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5 II  lattltcìdi  pili  beniilìmo  col  cokello,&  acqua  càlda>e poi  có  fudéo  Ubero 
da  peliifpaccafì  per  la  fchena.c  Jcuacone  <^ni  inccriora>finuolge  iu  maniera>che 
refli  per  di  détro  quello, che  gid  era  di  fuori,ricmpendoio  có  parte  deirfoteriora* 
miilicatc  có  ccruclla  pcrlcflàta,e  pelle  trite,e  latone  pieno  eoa  caciotoua,  aglk>> 
Ipeciarie , & vna  pafla,po{n.cuocere  allofpiedo  • òsù  la  gratella,  e cofiuoufi  ba- 
gnarlo di  brodo,  con  vn  poco  d'aceto  rorato,pepe,fale,e  zafifarano . 
f 6 1 1 capo  del  lattante  fpaccato , difoflato , e fritto  alla  padella,  s’ indora , co- 
me il  di  Capretto  , 

7 11  Porco  da  lei  meli  lino  alli  due  anni,tutto  intiero,arrono  nel  fomoirìpieno 
d'herbe  odorifere>in  quella  patria  molto  non  fi  colloma, eccetto  peròicbe  il  gior- 
no tato  celebrato  di  S.Bortolamco,  nel  quale  al  popolo»  per  collume  antico  della 
Cictd , in  memoria  di  certa  vittoria , vno  intiero  arrollito  al  popolo  li  precipita. 
Nelle  Prouincie  dell*Vmbria,e  Marca  necóparircooosù  le  Piazze  di  quelle  Città» 
c Terre  ogni  mattina  di  Domenica  molti,  così  còtti  artollo,  da  rendere, con  mol- 
to vtile  de’  poueri , quali  lenza  far  di  pigna  ta , all'hora  di  delìnare  ne  comprano 
vn  pezzetto , c con  la  foa  famiglia  godono, 

8 II  primo,  che  portalTe  in  tauola  tri  Romani  il  Porco  intiero  arrolto,  fù  Pu- 
blio Scruto  Rullo,ftcondoPlÌDÌo,daqual  picciohe  guflofoprincipiocomindò  la 
cola  ad  acaefcerli  in  manicra,che  bifognòfofle  tal  viuanda  da’  Cenfori  prohibira 
perche  con  moltinima  Ipefa  Io  ricmpiuano  di  Beccalichi , rulue  dello  ilelTo , oua 
te  fle,8(  altre  varietd  di  carne  délicate  di  molta  fpefa  lo  chiamauano  il  Porco  T ro- 
ìano,perche  a guifa  del  Cauallo  T roiano  gratiioo , efponeua  tanti  armati  à com- 
batter col  dente;  Ma  molto  prima  da’  Greci  quello  coHumaualì,  e particolarmé- 
te  dopo  palio  compariua  nio  di  quelli  arrollo . £ per  auttorìta  di  quell oaticcón* 
terò  l'apparato  folo,non  la  quantità  de’  camaggi,cperci,  di  certe  magnilìcoatiili- 
me  nozze  d’vn  tal  Carano  di  Macedonia , rilèrito  da  Ateneo . Creili  al  Primo  ae- 
rino de  Conuitati,  donò  vna  velie  nutiale  guarnita  d’argento,  & vna  coronaxi’o- 
ro  per  ciafcheduno,<e  perche  mutò  viuande,  0c  apparato  cinque  volte  in  ogni  mu- 
tatione  donaua  à Conuitati  due  vali  d'oro  pieni  d’odoratiflìma  vntk>ne,acciocbe, 
conforme  il  collume  di  quei  tempi,tra  il  palio  a’vgnelfero . Le  prime  viuande  fu. 
tono  portate  in  piatti  di  rame,  le  feconde  in  piatti  d’argento:  le  terze  io  piatti  tf. 
oro  I le  quarte  in  piatti  dicrillallo:  le  quinte,  che  forno  confettioni,  e condici,  ò 
tutto  dò, che  lotto  nome  òiBtlUria  s’inteode,  in  fporte,ò  canellre  d’auorio,  quali 
pure  donò  a'!Conuicati;  lì  come  hauendo  nel  line  inuitatoli  à bere  in  vn  gran  bù> 
chiero  d'oro,  quello  à chi  lo  votaua,  donaua . Dopò  quelli,  & altri  trattenimenti 
di  baili,  falci, e canti  comparue  nel  fine  vn  gran  Porco  cotto  arrollo,  pollo  in  va 
i;randiffimo  piatto  d’argento,  fatto  in  forma  quadra . Fumo  tanti  li  doni  fopra> 
detti  che  li  Conuitati  ne  riportarono,  che  andati  ì cafa  Ioro,chi  ne  comprò  cafe* 
chiicrrcnii  c chi  vigne , 

P Vn  Porco  mezo  cotto  à leflb^,  e l'altra  metà  arrollo , tutto  però  congiunto, 
apportò  come  di  diligente  al  Cuoco, che  lo  colle  in  Ateneo*  Quello racconu il 
modo,  che  dopò  hauer  cotto  tutto  il  porco  leflo  > con  molto  pepe , poi  lo  co- 
perfe  mezo  di  farina  d’orzo  impallata  con  vino,  & c^tio,  e per  la  bocca,  ò riempi 
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dì  brodoi  clfèndo  probibico  dalia  fudetta  farìnaj  che  il  brodo  lì  rer{à(Te;  iodi  ia  vn 
vaio  di  rame  Io  pofe  nel  forno  caldo  i & ini  lardarono  Gao , che  la  pelle  fuperiore> 
quale  dalla  farinai  ò palla  non  era  difclài  hauclTc  prefo  colore  > e crolla  arida  > Io 
leoò  dal  forno  poi  appacau  la  farina  > fcopeclc  l’altra  parte  quale  non  hauendo 
fentico  il  calore  del  forno,  era  già  leflb  . 
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hii  e garofalo  intiero»  polucrizzata  con  falei  e pepe  ammaccato»  ornata  di  faluia»  fla. 
rofmarinoi  e pimpinella»  S cuoce  in  vino  klfa»  e ferueli  iiedda . ' 

1 1 La  tefla  difolTata»  ripiena  al  modo  della  Vitella  mongana  » cuoceli  » ò fot* 
teflata»  ò in  forno . 

I z La  meza  teHa  leHb  fi  Hat  graffa  ma  Famiglia  di  poueri  huomint . 

jj  La  meza  cella  cotta  su  la  gratella»  feruìta  con  faiu  , ai  Libro  fecondo. 

14  Cuocefi  in  rioo  la  meza  tellaifi  libera  da  ollìihcome  douri  eller  fiata  net* 
ta  da  pelii&  ogni  imondezzaicon  diligéza  fe  ne  Icuano  roreccbie»e  grugno»  quali 
lì  pellano  minutiiiì  mifticanocon  petrolclii»poco  aj^io»rolmarino»  pepe  ammac< 
catofcannella  in  poluere»  noce  molcata>e  Tale,  à faf&icnza»poi  con  quelle  R cuo< 
pre  allargata»  che  ha  bene  fcipra  vna  tauola»  la  parte  di  dentro  di  detta  fella  > indi 
dalla  parte»  oue  era  il  grugno»  h comincia  à riuolgerla  à guifa  delle  cialde , ma_» 
HrettillinKi  > da  poi  in  vo  canepaedo»  da  noi  detto  bwrn^,  quanto  h polFa»  ftret- 
tamentc  h riuolge»oue  h lega  alla  Ib^a  delle  mortadclk»e  polla  per  tre»ò  quat- 
trogioroiih  Iuogo»cbe  lenta  caldo  dj  fuoco»  libera  da  legami  » h mangia  tagliata 
in  fétte  coh  fredda»ouero  rifcaldaca  alla  gratella»fe  ne  po^o  ancor  vnir  due  par» 
<iditcll2>nonrvnafopral’altra.macosTal  paririuolgerle  . 

15  II  grugno»  & orecchie»  già  lelfatiic  falpreh»  h piccano  > ò taglianh  in  ferro* 
line»  e con  aceto»  e poco  oglio»pcpe  amm3ccato»c  coriando>feniono  per  inCalata . 

1 6 II  gnigno»  li  pol(i>&  occhi  porgono  molto  buon  gullo  all'Oglia  già  detta. 

1 7 Le  ceruella  perleffate»  e fritte  h feruono  con  melangole. 

18  Le  ceruella  perldlate»  e fritte  h dorano.  . < 

1 p Le  ceruella  mihicate  con  ricotea»  fattone  frittelline»h  cuocono  in  burào»  e Ctrutlla. 
fono  rare  . 

IO  Le  dette  cotte  alia  Tedefca»  come  s’è  detto  delle  di  mongana  » fono  buone . 

Gli  Antichi  non  mangiauano  le  cenieUa  > ne  meno  le  nominauano»  per  il  coliu- 
mato  giouamento  da  loro»  per  il  capotkltaie , onde  Soflfbcle  per  non  k nominare 
k chiamò  bianca  midolla . ^ ' c 

ZI  II  collo  cuoceh  ftulfaro  . 

3 1 Ilcollo  fallì  in  bragiole . ^ i-  C«Uo. 

33  Lalcatmatura fattoi)  colio fluflTara  . 

1 4 La  Icaimatura  frefea Iclìo  Icruch  in  agliata . 

z 5 La  coppa  è la  parte  fbpra  il  collo»  qual  cuoceh  in  impilfotatà  arroflo . C<fpa  * 

16  La  coppa  innolta  incartato  foglie  rate  cuoceh  allo  ìpicdoiò  stila  gratella 
* 17  La  coppa  s’intleccadicannellaf  chiodi  di  garofalo»  eh  falprcnde  con  fole» 

molto  pepe  ammaccato»  fopraftata  cosi  tre  giorniih  pone  in  vna  budella  di  Bue» 
e l^gah  in  molti  luoghi  Urcttamcmcillt  ad  ogni  volontà  h cuoce  àkiio><  feroch 
c al«Ja>  c kedda . M 4 z8  La 
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) a8  La  detta  non  c<ma>tagli‘ata  io  fècce  è rara  rifealdata  su  la  gnftella  « 

ap  La  detta  tagliata  in  fecce  iìcotne  la  monadeUa  > ò fàlame  * I buona  ne’  pa* 
flicci>enell’oglia. 

< 30  La  gola  e qpeila  canto  nominata  barbagtia>  fatafi»ecoftamafi  in  fètte>fiee 
condimento  di  diuerferiuande>  ma  in  Bologna  moho  noofìcoihuna'ilfaiarlada 
■ sè  perche  entra  io  bocconcini  nelle  mortadelle;  < 

3 1 La  lingua  leda  falpamcntataicome  la  di  Bue,feruefì  ancoraicome  la  detta. 

3 1 La  lingua  falata  conleruaii  tutto  l’annoi  cotta  poi  ùi  vino  > ò acqua  taglia* 
ta  in  fettolioc  minute  > ò fiferuedasècon  fuccodimelangola  lò  per  regalare  al* 
tre  viuande . 

33  La  lingua  frefea  io  rete  >ò  lardata  cuccefìarrofto. 

34  La  lingua  iampredatacuocefifluffara.  < 

3 S La  lingua  s’inucfte  nc‘  Talami  con  altra  carne  atttmtoi  oucro  molte  lingue 
gid  Telate  da  per  sè>  tutte  vnite  s'jnueflono  in  vn  budello . > : 

tcgaXo  , 3($  iifegatofriggefimAruttoiOuerooglio>econqnallìaogliacuocttutafìcó- 

difee  con  fugo  di  Arancie>ePcpC(  di  chencfuinuencore  votai  Lagone  daSmirnav 
quello  fù  quello  del  qual  Flauio  Vopilco  narra  > che  alia  tauola  d’Adreliano  man* 
giò  vn  Porco  Taluatico  intiero»  cento  pani  > vn  porcello domcflico»  & vn  caArato. 

3 7 II  fegato  coronato  d’alloro  io  pezzetei  inuoito  io  rete  cooce/i  allo  fpiedo  » 
fi  come  tutto  intiero  impiliotaco  nello  Aedo  modo  fi  cuoce . 

..38  Con  fegato  fi  fanno  tornacene  » cotto  il  fegato  ledo»  & raffreddato  citila 
grata  cafeio  fi  diminutia  indi  nel  mortaio  affai  fi  pcAa  >poi  vi  fi  miAica  caccio  di 
Lodi  gratato»vua  pada  lanata  in  acqua  rofa»  ricotta  frefea  aromati»ò  fpcciarie.a 
fbfficienza  vn  poco  di  zucchero  ; £;d'ogni  cofa  incorporato  fe  ne  fd  palotcc-» 
quali  s’inuolgono  in  rete  tinta  con  zadfaranDO»  delle  quali  ancora  fù  cantato . 

Torci  caKdfduliTomacularaHcis 
Circjna/irt  tepidis  coqmufupiwi. 

Ctflcde  , 3 9 Le  coAolc  lotto  la  fpalla  alia  gradella  cotte  fono  la  più  fàporita  carnea 

dei  Porco. 

40  li  petto  del  Porco  inuolco  in  rete»  ò catta  vnta  poluerizato  prima  con^ 
Tetto  . ialc»  fior  di  finocchio»  e pepe»  cuocefi  fi  nello  fpiedo»  come  sù  la  graticola . 

41  La  fpalla  frefea  fi  può  far  Andata  con  Cipodc . 
spalla,  4 a La  fpalla  frefea  fcruefi  io  Copiet  coni . . 

43  La  fpalla  frefea  in paAicck)  alla  Francefè.  ,> 

44  La  fpalla  frefea  intiera  cnoccfi  arroAo  coperta  di  rete  » e feruita  con  fai* 
• fa  reale  . 

45  La  fpalla  falafi»  e conferuafi  tatto  lainio»  c cuocefi  leffo»  feruita  con.» 
verdure  . 

46  La  ipalla  falata  feroefi  io  bragiole  con  aceto  rofaco . 

i 47  Cuoceuano  gli  Antichi  certe  glandolc»  che  fi  rkrouanoaclla  gola  dd  Por- 
co gu  Aufiifime  d vn  cerco  lor  modo  difpendiofo»  e perciò  nella  iege  fumptuaria_» 
furono  prohibice . Celio n'è  l’Autore  con  akrt  Poeti  Latini  » noi  queAa  parte  po- 
niamo nelle  mortadelle . 

48  Ri-, 
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48  Ritròuiff  alla  bocca  del  petto  nel  porco,  fi  come  ne  gl'altri  animali,  certa 
carne,  quale  dalla  fimilitudine,  quella  del  porco  chiamafi  om,  quefia  crederei  fof* 
fe  quella, che  da  gli  Antichi  callo  è decto,perche  in  quella  guifa,che  il  callo  è carne 
indurita,  così  quello  à grafl'o  indurito,  come  Te  lo  cuoceflero  non  lo  sò , perche  il 
modo  perla  varieti  de*  loro  ingredienti,  ò cb’è  perduto  apprefib  di  noi,  òchecó 
altro  nome  fi  chiama,  il  che  è caufa  dell  ofeuriti  del  modo  di  cucinar  aH*antica_. 
mentre  non  c’arroghiamod’hauer  meglior  modo  di  condire,  e cucinar  de  gli  An- 
tichi, e però  quelli  dallo  Tprczzo  fi  fodero  tralafciati . 

4P  Le  cortole  della  (chena,  dalla  fpalla  fino  alia  coda  partite  in  pezzi  larghe-,  C<^e 
rn  palmo  di  mano  libere  dal  lardo  chiamafi  lonza,fannofi  arrorto,  e nella  leccar- 
da, ò ghiottoJa,  oue  il  grafl'o,  che  da  quelle  dileguate,  per  forza  del  fuoco, cade  fi 
tengono  Cipolle,  con  querte  atroflita,  che  fia  la  lonza,  fi  coprono , c fi  feruono . , • 

$0  ^'anoofiilarlefiidette  pezze  di  carne,  ò lonza  vintiquattro  bore  in  addob- 
bo, fatto  di  morto  cotto,  aceto,  fpichi  d’aglio,  coriandi,poi  cotte  arrorto  in  forno 
fcruonfi  con  fopradetto  addobbo  fopra . 

15  Tagliali  le  fudette  cortole  ?na  per  vna  , & alla  gradella  con  fior  di  finoc- 
chio, e falc  fi  cuocono,  c nel  riuolgcrlc  fi  rtringono  tri  pane  fpaccato , & abbru* 
fcato,  e quello  chiamafi  pan  vnto,  c quelle  bragiole  , 

5 » Il  lombetto  poi  di  Porco  inuolto  in  rete , e cotto  allo  fpiedo  fi  feruc  con.,  Ixmhtt' 
vno  de’  fapori,  ò falfc  di  fopra  per  feruigio  dcll’arrofto  deferitto . jo.  , 

53  II  lombetto  già  cotto  attorto,!!  come  la  lonza  raflreddaia,tagliati  in  fette, 
fcruite  con  fucco  di  Melandole,  c pepe  ammaccato  alle  prime  tauole  è buona  ri. 
uanda,  e per  cacciatori . 

54  La  pancia  quale  fotto  nome  di  da  gli  Antichi  era  tanto  defiderata,  TanM- 
e cortumauafi  pigliar  quella  della  porca  due  giorni  prima,  che  hauefie  partorito,  ta.  ^ 
oucro,chc  per  vn  giorno  prima  non  folTe  Hata  ciniuta,acciò  folle  più  piena  di  lat- 
te, onde  fù  detto. 

£jfe putes  nondum  fumen  : fìc  -pbtre  largot 
Effluii  : & vino  LaSt papilla  lumet . 

Per  la  gran  fpefa,  c danno,  che  alla  gcneratione  porcina  ne  veniua,  querta  riuan- 
da  fù  dalla  fopradetta  legge  fontnana  prohibita;qucrta  poco  da  noi  colliimafi.  A 
Napoli  fi  fala,e  col  nome  antico  chiamali  Summaia . Hò  veduto  tal  rolta  fcruirfi 
querta  panza  piena  di  latte , IclTo  con  agliau,  ò moftarda  . Apicio  la  cuoce  sù  la 
gratella,  ò in  forno.  La  panza  falata,  vcmrefca,ò  panzecta  fi  chiama,qualc  cotta 
lelTo.  ò tuffata  in  falfa  verde,  feruefi,  ò per  regalare . In  Bologna,  chi  ammazzaf- 
fe  vna  Scrofa  faria  cartigato,c  con  ragione,  volendo  Bruerino , che  col  cartrarc  le 
femine  fe  gli  leui  ogni  malignità,  & alla  fua  carne  s’apponi  giocondità,  c faporc, 
oue  prima  fono  di  maliflìmo  nutrimento,  c di  carne  legnofa . 

j j La  parte  più  magra  della  panzetta  è ottima  da  far  brodo  lardicro . 

5^  La  panzetta  falata,  tagliata  in  fette  , pqco  cotta  alia  padella , con  aceto 
rofato  fcruita,  s’imbandilicc  fotto  nome  di  bragiola  • 

5 7 La  detta  tagliata  in  pezzetti,  come  dadi  fi  ottima  frittata  rogoofa , fi  co- 
me il  prefeiutto,  c la  fpalla  • 
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' ■ 58  La  pafizetta  frefta  magra  è buona  (hifi^ra  con  fnittl  » & herì>e  odorifere  * 
' 5p-  Le  renhò  rognoni  porcini  hxiati  da  Martiale»  fono  FlnAtices  neU'Epi* 
gramma  jy*  <*cl  fecondo  libro>  fpaccatiordioariamente  fi  friggono»  ouero  corra 
no neUa falcicela.  ' - ‘ . ‘ 

■ do  Li  rdlicoFi  di  Porco  cuoconir»  come  li  d'A^e]io»eqaefticrano  molto  ftt» 
mari  da' Rom ani»  e però. 

6 1 Apicio  ordina  > che  inoolci  in  rete  fi  cuccano  con  oglto»  e firutto  nel  forno, 
da  Si  come  vuole’»  che  fi  cuoca  la  parte  più  alta  della  tefla»  quale  cbiamafi 
SineipMt  ; erano  però  quelle  col  callo»  e glandolle  fadettc»dalle  leggi  cenforie  prò* 
hibiio  . ...  . . 1;  i . . . .;« 

dj  Mcdefìmamencedalla  fudetm  feggecra  vietato  il  cuocere  fa  rfaiura  della 
Porca»  la  quale  fubito  dopo  il  fecondo  parrotanlo  lodauano»  «defìderauniio* 
che  n’impazziuano»  onde  Orario»  oltre  di  tanti  altridiffo  ; NiivUudidtiiu ampia  e 
Martiale.  ' • ^ • Te  fwtàfsemagitcafìietéeFirgmeTmttt  ..  a.  . . , -uù 

TUematernagroMide  fiteValMeapit,.  • t ’ 

Se  bene  Apicio  la  vuol  flcnle.  Quella  cuocciiaiio  ieffo  e la  fcniiuano  ripiena 
di  granate»  cornino»  & aceto  fopra . 

d4  II  lardo  frefco  dileguai  facendone  ftrurto»  col  quale  a'aggiuffano  perlai 
gola  mille  viuande.Quei  minutiilìmi  pezzectei»  che  renano  dopo  (l rutto»  che  da 
il  lardo  bollito»  e cauatonc  lo  flrutto»  miflicati»  con  palla»  fanno  ottima  pizza  » 
da  noi  chiamata  Crefeente. 

6%  Illardofalatocoadircenonlbloogn’arroflo»  maogn’alcra viuandal»  cO' 
me  li  sà  . 

dd  II  lardodileguatofivnbrodoconmollocottomillicato» buono  perlipo- 
tacchi  di  faluaticini»  e da  hit  chiamali  brodolardiero . 

dy  II  lardo  in  fette  mantiene  tenere»c  guftofe  le  bragiole»  & <^n  altra  viuàda. 
* 6t  IlIardoinfettene'pallicdaIlaPolacca»tramezzatoconearne>oueroaIla 
Francefe»  lardato  nella  carne  > è Rapendo . 

69  Col  lardo  infuocato  lì  percuote ogn’arcoflo»  e falli  guflolidkno . 

' 70  Q^nco  guRo  porga  a' cauola»  e rape  il  lardo  pcRoci  dentro  trito»  è noto 
à tutti . 

‘ yt  In  cafo»  che  di  carne  magra»  da  cuocerRlciro/nonfìrperaRèbuon  brodo» 
s'aiuta  col  lardo  pcRo . 

y 1 II  lardo  à'flalato  col  farloftar  in  vwo»  poi  graffata»  ò petto  minuto  le  mi- 
ncttrad’herbetfigullofìlfime.  - ■ 

yj  Illardo  di  odore»  faporciccolore  ad  ogni  vhianda.  - " 

74  inardoècosìdccrodaIIepartinarcottcde!IaCara»efrefclie»iiicoiperor^ 
dinar.10»  fì  confrrua «chiamate  Lares  » fù  però  detto  . 

^nfìc  larda vocmtiquod  fint  hit arìdaUtet^  'i  - ' ■ • , 

jinpotmnlumrn  fant,eptodtduk  twnìi  •' 

, Cortantino  Imperatore  nella  1. 1 .Cile  <r»f<tf.oridina  per  cibo  di  SoldiffO  il  lardo* 

75  L’airugnaconbaftoneptRapuò'efier/./rWiwiif»  degli  Aaticfai»  con  van- 
taggio daU'&onomo»  con  altrettanto  lardo  beoilllaio»'  emmotittimo  petto,  po- 
ndi 
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liefi  in  vn  catdaie>«  con/booofi  A dileguarci  e boilirciquando  G redi,  che  non^ 
faaia  più  fchiumai  diedi  ftructOà&  d cotto  afTai  ; coJaH  con  vn  canepaccio  in  vali^ 
ò pentolci  oueto  oUci  ò vcùche  » Se  all'aria  fredda  facto  infodire  i per  li  quotidia* 
ni  bifogni  della  Cucinai  infrefcaide  aerofa  Difpenfa  fi  ripone  ; con  quello  fi  frigge 
ogni  colai  con  quefto  lì  humettai  c G mantiene  morbidai  guhofa  ogni  viuandl^ 
tanto  arroftoi  come  ftuAato.  ■ t j 
■ j6  Con  ftrutto  li  frigge  panci  e fono  groQini. 

77  Con  ftrutto  impaftata  farina  » fe  ne  fà  voa  pizza  inzuccheràtai  mclata-n 
affai  buona ... 

78  Con  {frutto  li  fanno  diuerfe  palle  da  palliccioefquilite  gii  dette  . 

79  HcolciettodiPorcOidcttoprefciuctOiedagliAnckhì  Terne  1 dal  piede»  TrefeìM 

fecondo Varronci onero PcA^ioade Marciale.  ’ > te, 

< CeretMAmihifietiVeimaffnluelHt.'l 
, r Demenapii;  Uutidepeta/onewent. 

E li  meglio  carne  non  folo  dei  Potete  ma  (T ogn'alico  animale  » & è fori!  la  più  (a* 
na  ; Se  ne  fi  crollatai  cagliatOi  cottoi  che  ha  leffo  ; in  lèttoline  • e quelle  tramez* 
zato  con  fette  di  caccio  tenero  grattato  ancora , c miAicato  con  caccio  tenero  » 
non  falacoi  pur  graCuto  condito  tricot  fi  coita  otcimai  e pieno  gu Aofo  da  empir 
ogni  volatile  . 

< 80  Cuoceliftuhataconrpctiarki  & herbe  odorìfere. 

• 81  Cuoedi  arroAo  feorticato  » lardatoi  Scoperto  di  rete. 

82  PoAoinpezzi  feruefìiBpafticcioiqaantoilViullo. 

83 . Di  prelciuttofrefcofannofì  polpette  . 

84  ' Il  prefeintto  falato  cuoceli  lelfo  io  acquaio  rinoi  con  lieoo  grecoiò  io  latte» 
e feruefi  caldo  in  qualche  faporciò  in  pcucrone  . 

8$  Il  prcfciuttofalaco  cotto  in  vino,  libero  dalle  còttica»  ohi»  ranzumarìi»& 
ogn’altra  immondezzaighiacdahconchiarecfouaiZttccheroi  poiquah  «n  pez* 

20  di  ncnealle  prime  tauolc  h ferue  . 

' 86  II  prefdntto  cotto  io  vino  hshlla»  e fé  ne  regalano  viuande»  ouero  di  que* 

Ae  hla»  fattone  vn  monte»  alla  prima  canola  h ferae,  del  fudetto«hlaco , con  vua 
palla»  e pignoli  miAicato»  fe  ne  fanno  croAate  . 

< 87  li  prefdotto  falato,  tagliato  io  fette,  tramezato  con  carne  in  vn  paAicdo, 
porge  guAofo  fapore. 

• 88  llprcfciijctofalat0i.oetodicotica»gcalciumeiraozumarìo,&oiraihpone 
a bollire,  in  vna  cazzola  di  zucchero  già  chiarito»  e bollente,  & à guifa  di  cedro»  9 
altro  frutto  h condifceiò  candiice.O  Apifetò»  le  potcAi  alTaggiar  qucAa  viuanda, 
quanto» dolercAiichegiiauididiquellotempoardircanodi  chiamarti  golofo? 

Si  come»  Io  Economo  mk>»  que  Aa  viuanda  lodala  in  cala  d’altri . Tkii 

89  Li  piedi  in  gelatimi  come  s'è  detto , s’accomodano . 

90  Li  piedi  lehb  io  lapor  verde  . , 

pi  Li  piedi oeirodia alla Spagmiola. 

9 2 Li  piedi  pcricluti,  liberi  da  oha,  fritti , ò h dorano  > ù h fetuono  con  l’ad* 
dobbo  di  fopra  detto.  - . . . . : 

9Ì  Li 
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93  Li  zampetti  dalla  giontura  in  giùliberì  d*vgtii,e pe!i«cotei  ielTó  Q pongono 
in  rna  pignatta  con  mofto  cocto>  Tn  poco  di  malu^ia>  vua  paflaipignoli  iì  fanno 
bollire  iìnoi  che  fìano  calati  la  naeti»  poi  R Terne  caldai  e freddai  fola  i e da  coprir 
qualche  arrofloi  ò ftufifatoi  Se  alle  prime  cauole  h:cddoi  qual  farfo  s’addimandai  e 
fì  riduce  in  gelo . 

94  TuttoiI  zampetto  perleflatoi  libero  da  rgnaiColTat  (ì  rouerfeia  fì  iala  con 
pepei  c fì  torna  ad  adrizz  irei  e ponefì  in  foprefTo  tri  lardii  e carne  fa/ataic  fkome 
di  quella  fìdiriis’cfponeairariaiouefc'afduga  > e mangia  ad  ogni  volonti  i ma 
meglio  radrizzatoicome  fopraiS 'empie  di  grugnidi  Porco>orecchiei3ltri  zampec* 
ti,  tutti  trittii  e mifticati  con  l'aggiunta  di  Tale  ]ib.ma>per  ogni  lib.  renticinque  di 
quella  robba>&  onde  quattro  di  pepe  ammaccacoift  chiude  con  ago  ogni  lor  rot- 
turai  fì  liga  di  foprai  e s'aTciuga , come  fì  diri  de  Talami  . 

Sangue  . 95  Col  fangue  di  Porcoi  ancor  caldo  pafTato  per  fetaccio  > fì  miftica  la  meri 

meno  lattei  c fe  gl'incorporanooua  sbattute  afTaii  caccio  grattatoipepcicannellai 
mentai  ò maggioranai  Se  ogni  c«fa  fì  getta  nella  padella , oac  fìano  cipollette fo£- 
fritre  tenere,  c fafl'ene  vna  frittata^  efquifìta . 

9Ó  Col  langue  fì  fi  migliazzoi  come  del  fangue  di  V itello  hò  detto . 

97  Col  fangue  fi  fanno  fanguinazzi  la  cui  etimologia  portano  col  nome  , da 
tioiceruellati  detti, perche  le  budella,  ouc  fì  fanno,  fono  dipartitele  fatte  in  quella 
maniera,  che  Ili  da  certe  pellicole  dipartito  il  ceroello  . Nel  fangue  d‘vn  Forcò  « 
qualdouri  efler  circa  lib.  fette  leuatone  l'acquarella  fuperiore  inutile  > c’hauri 
trarmeffoi  refleri  il  buono  fangue  folo  quagliato , nel  quale  con  acqua  tepida  la- 
uato,  fe  gli  pone  Ub.vna  di  miele,  onero  rna  foglietta  di  fapa,  acqua  rofa  vn  bic- 
chiero  rua  pafTa  lib.  rna,  ouero  rua  fecca  lib.due  pignoli  lib.vna,afrongia  fatta  io 
bocconcini  lib.  due,  pepe  mez’oncia,  cannella  onde  meza  noce  mofeau  in  polue* 
reonze  meza  gatofi^  peflo  boIogn.due,  caccio  di  Parma  grattato  lib.  meza  le 
quali  cofemiflicatc  col  fudetto  fangue  gii  intiepidito  , fe  n’empiono  le  budella 
fudette  del  porco»  e pollo  in  acqua  fre^  in  rua  caldaia  al  fuoco , fi  fanuo  bolli' 
re  per  fpatio  d’rn  quarto  d'hora,  poi  Icuati  della  caldaia , in  acqua  fredda  fì  fanno 
Albico  raffreddare;  QueAi  intieri  sù  la  gratella,  ouero  cagliaci  in  fette  nella  padcl* 
laAcuocono. 

98  Le  cotiche  à lefTo  cotte, mìQicate  có  caccio  i foggia  di  lafagne  fì  códifeono 

99  Le  coratelle  del  Porco  laccante  allefrace,  e trite  minute,  6 miAicano  con 
l’herbecte  tritte,  caccio  grattato,  oua  diattuce,  pepe,  zaffaranno  > poi  d guifa  di 
tonucelle  in  rete  s’inuolgono,  e nella  padella,  ò tegame  G cuocono. 

1 o o Le  fudette  eoratelle  pcrledate,  partite  in  pezzetti  ; fì  fanno  in  potacchìOj 
con  cipolettc  tenere,  magiorana,  pepe,  e fugo  di  mclangole  . 

Marta-  tot  Per  ogni  lib.  cento  di  morradelle,  che  fì  rogliono  fare,bifogna  prima  pre- 
delle.  parare  la  terza  parte,  cioè  lib.j  3 . oncie  qnaccro  di  carne  grafia,  di  gola,ò  pàzetta 
qucAa  tagliare  in  dadi  groffi  quanc’vna  nociola  « fì  miAica  con  lib.  due  fale  afeiur. 
co  al  fuoco,  e fatto  in  poluere,  e ben  fettaedato,  cannella  ónde  due,  garofalo  on. 
de  due,  noci  mofeate  num.  due,  grani  di  mufehio  num.  quattro,  madnati  con  m 
poco  di  zucchero,  Acmpcrati  in  vn  poco  di  maluagia,  o vino  buono,  tutto  que  Ao 

così 
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cosi  ftiifticnto  incorporato  > c preparato  in  vn  catino  fi  confcrua  > fino , clic 
la  carne  al  pefo  di  lib.6d.  oncie  otto>  magra»  eletta»  di  cofeia , ò fpalla  » foIa_* , 
fenza  gradò,  ó pellicola  » ò ncructto . fia  beniifimo  con  taglienti  pcflaturc  fatta 
minutillima.la  quale  poi  fi  sbruda  con  maluagiaiouero  ottimo  vinoife  gli  aggiu* 
gc  fopra  lib.quattro  di  Tale  accomodato  nel  fudccto  modo  oncie  dodeci  di  pepo 
irjtiero.lib.due  caccio  grattato, e quefie  cofe  fc  gl’incorporano  có  vna  leggier  pc« 
fiatura.mediantc  la  quale  ancora  s’allarga»&  s’adTottiglia  ; Indi  poi  di  nuouo»co< 
perta  conia  preparata  compo/ìtione  delle  Jib.di  carne  grada»  fcgl’incorpora 

pure  pefiandola  vn  tantino»  c col  mifiicarla  con  mano  fi  procura  » che  à guifa  di 
parta  ogni  cofa  fia  ben  compartito  ; di  querta  parta  fc  n’empiono  quelle  budella 
del  Porco »chc  per  non  haucr  altro»chc  v’cntratà.quafi  vn  fol’occhio,  chiamali  da 
gli  Anotomirti  inteflino  cieco,  onde  li  Piccicaroli  nortri  » con  vocabolo  corrotto  I0 
chiamano  Cec,  quali  cieche»  quali  ne’Porci  lono  più  grande»che  in  altro  animai:* 
querta»  prima  auertenza  fi  deue  hauer»  che  fé  le  budella  fudecte  fodero  frefche»  il 
grado  della  budella  rtà  bene  volto  per  di  dentro»  ma  k fianofalate»  il  gradò,  che 
gli  è rancido,  vuol  efier  per  di  fuori»  acciò  non  corrompede  la  carne »chc  vi  fi  po  - 
ne  dentro,  e quefte  fi  chiamano  mortadelle  ; Con  la  fudetta  parta  fc  n’empiono  If 
budelli  gentili  pur  dc’Porci»  il  cui  gradopurli  lafciapcrdi  dentro,  quando fiano 
frefehi  > perche  li  conferua  adai  tempo;  Se  n’empiono  ancora  budella  di  Vitello* 
e Boui.de'qualiiaiicorchc  frcfchi.il  grado  fi  lafciafempre  di  fuori . In  qual  fivo> 
glia  di  quelle  budellc,che  fi  riponghi  la  fudetta  carnc,bifogna  aucrtire,chc  fiano* 
lanate»  beniifimo  afciutte,  rtrette»  calcare,  c piene, e con  inrtromentodiminurif* 
fimi  aghi  armato,  fpcUò  ncircmpirle  forar  le  btidclla.acciò  l’aria,  e vento  vfctdo 
tutta  la  budella  fia  ben  piena  di  carne,  c legata  rtrettirtìma  . Iirvoa  rtufi'a  calda,ù 
in  vna  cucina»  ouc  fi  faccia  adai  fuoco,  fi  lafciano  ralciugarc  ; ìndi  in  luogo  oue  li 
poda  dar'aria,fi  facciano  rtar  fino  à Primaucra»  con  auertenza, che  non  tocchino 
cofa  alcuna, ne  meno  tri  loro  rtcd'e.  In  luogo  poi  frefeo,  appefe  tutto  il  redo  del- 
l’anno fi  confcruano,  vngendole,  nettandole,  da  muda, ò altra  cofa  ; alciuù  cri  la 
cenere  le  confcruano,  fu  argutamente  fcherzato . 

yiutntis  fumvilcus^pri  ; fi  clauditur  à me 
Extinàus  gratas  fufcipit  inde  vices  . 

I neructti,  clic  auanzano  dall’cllcgcr,  nel  fudetto  modo  la  carne  fanno  ottima 
fiipa  quanto  le  trippe - 

1 02  Farti  vn  falamealla  Fiorentina  di  carne  magra  foia , con  dentro  vnpoco 
d’odor  d'aglio,  quale  gurta  i molti, ma  s'afciugavnpocotroppo. 

1 03  E perche  dalla  fabrica  di  dette  mortadelle  rcllano  molti  fiuanzi  di  carne 

magra,  come  di  graffi,  quelle  ben  pelle  col  proporcionato  fate  di  hb.6,  per  ccn.  SaLme 
to,c  oncie  1 2. di  pepe,  fanno  altri  fatami,  chiamaci  mezi  falami.qucili  in  budelle  alla  l .o- 
di  Vitello  per  lo  quali  ripongono,e  fi  curto<li/cono,conic  le  fopradette  mottadd  rcntm.i  . 
k,  c però  bene  mangiarli  prcfto  . TìHtìì  f.i  ■ 

X04  Con  fl'gato  non  molto  mimitamcmc  perto,mifticafi  pezzetti  d’Adugna-  lami . 
refea,  comando,  poco  fale,  e pepe,  fc  ne  fà  falomc  aliai  buono  damangiarfidt  SaUme 
Primaucra . difgjic. 
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'\go  JiCortiU. 

I o ^ Altri  dopo  hauer'aflai  pefto  lib.  i f . di  carne  tnagrai  còme  /bpra>elerta*’ 
c’aggiungono  il  fegato  tritio  in  bocconcini!  fi  come  li  rognonii  e la  meri  dei  fan' 
gue  (i'vn  Porco»  oncie  dieci  di  fai  pcflo  > oncie  vna  » c meza  di  pepe»  oncie  vua  di 
canclla  in  poluere»  vn  quarto  d'oncia  di  zenzeroivn  quarto  di  garoffaJoin  poiue* 
re>  & il  tutto  vnito»  erompo  fio.  sbuffato  di  vino  negro  generofo>  poi  in  veliche 
ripongono»  ouenon  fi  (Iringonomolto  : perche  nel  cuocerle  bifogna  fcioglierle  > 
acciò  centri  il  brodo  ;.deuona  effe  c mangiate  calde».  & d Modena  fi  chiamano 
mortadelle  fanguinenti  . 

I o6  Di.  tutti  li  fudetti  fìuanzi»  ancora»  e quelli . che  aganzano  dal  formare  li 
prefeiutti  » fpallc  » panzetre.  coppe»  & altre  con  raggiunta  di  cuore»  e rognoni» 

. non  molto  ben  pedi  »‘con  pepe»  e fale»  la  metà  meno  della  fopradettadofa»  fi  fi 
faldzza»  quale  col  nome  porca  fcco  il  modo  di  farla»  cioè  fale»  e cizza»  & in  Lue* 
ca  ne  compongono  d' vna  forte»  con  carne  magra  detta  > al  modo  detto  del  far 
mortadelle»  falci  c pepe  ; Quella  in  Latina  diedi  Lucanica,  perche  da’  Soldati  dcT 
Popoli  Lucani  fù  imparata  : Mactiolé .. 

, Fiiu  Ticena  verno  Lucanica  Tore*  ,.f  > 

Se  bene  Ateneo  folto  nome  di  Earcimen  vuole  » che  prima,  ne  fone  inuentorej*» 
Anzifanctco.  ! 

107  Si  fi  in  Botognaaltrafolcizza  fina  all’Vfo  di  Modena».in  lib  2 di  carne- 
magra  eletta  di  cofeia»  onero  fpalla  libera  da’  nerui»  e pellicole»  e ben  pefta  fi  pó> 
gono  lib..duedi  cacio  di  Parma»  pepe  pdh)  oncie  crc»canclla  pella  oncie  due  zé- 
zero  vn  quarto  d’óncia»  garofiàlo  peflamezo  quarto  d'oncia»noci  mofeate  pelle 
mim.z.falc  peflominutolib.vna»  acqua  rofa  meza  lib.  vn  grano  di  mufchio»zuc. 
chcro  in  poluere  oncie  quattro  > c zaifarano  Bologn.  quattro . 

108  Si  fabricanaancoraceruelati  fini»  ò vogliamo  dire  falcizzotci  alla  Mila* 
nefe;  in  lib. 25. dicarne  magra» beaelccra.litx^dà  nerucctòfie; affai pefla»fi  po- 
ne pepe  oncie  tre,  canellaoncie  vna»  garofialo»  e noce  mofcaca». tri  tutti  due  on- 
cic  vna.ogni  cofa  in  poloece»  poi  lib.voa.di  formaggio  grattato»,  ma  di  Parma»ò 
Lodi»  &oncie  dieci  di  fai  minutamente  peflo»S(.ogni  cofa  incorporatole  mtflica* 
tofì  pone  (opra  la  carne  già  pefla»  qual  di  nuonofi  pe(la»coariuolgerla  due  vol- 
te ; qudlo  fatto»  fé  gli  aggiunge  lib.vnad’acqua  rofa»ouc  fia  vn  gran  di  mufeh  o 
macinato.  5t  incorporato  con  incza  libradi  zucchero»e  rifcaidata  in  vna  pignat- 
ta ai  fuoco»  col  colarla  con  mrzadrama  di  zaifarano  » nel  qual’atto  affai  li  fpu. 
gna.  cioè  fi  percotccon  pugna»  e mentre  queflos’clfcqiiifcc  » s’accrefee  con  lib. 
vna  di  pignoli  eiecri»  lib..duc  d’ruapalTabcn  netta»  qu:lla>  come  gii  perfetta  » li. 
pone  nelle  budella  • 

109  Et  in  fine,  accioche  cofa  alcuna  di  qncfloprctiofo  animale  non  fi  getti,  fi 
pcllanoairte  lebudcllc  ininiitifTiinc»  &incorpotatc  con  falc  »c  cornando  » fi  fi. 
vn  filcizzotro  aliai  buono,  per  far  boi  lire  nella  niineflra  oMierbe. 

i IO  Q.ielli  indiKoli  fonofì  ancor  fatti  con  piu  diligenza  » crefi  p«flo»  buono» 
e cmilc,  fi  come  E fupranarrati  fcruono  fole  per  poucri  ; pigliali  il  cuore.cotkhc» 
budella  buone  » orecchie»  grugno»  Sci  rognoni  ,&  ogni  cofa  ben  peflo  » con 
qualche  auanzo  di  carne  graffa  » fc  gli  aggiunge  oncic  » qiiattordcci  di  Tale  per 

ogni 
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ogni  1 5. libre  di  & ónde  iqaàctro  di  pepe  rotto  > vn  poco  di  feoie  di 

finocchio  fece  Qi  & il  tutto  fi  pone  ne’ budciii>s’afciuga  » e fcccai  come  delle 
mortadelle  s’è  detto  . 

Dalie fopradectevìuandci  edaaltrechefipotrianoquafi in  infinito  dire.»» 
perche  non folo  qua! fi  veglia  Cittd  » ò Terrai  ma  quafi  qual  fi  voglia  Cafa  hi 
qualche  parciooiar  modo  di  preparare>ò  cuocere  quefia  carneifi  porri  conoiccre 
dal  tempo  di  Plinio  in  qui,  qual  narra  permeranigliaiche  in  quella  carne  s'ac* 
comoda  con  s o.  gufti,  che  il  Juflb  della  gola  è crefeiuto  più  del  doppio . Varrò* 
ne  dice , riferito  ancora  da  Plinio  > che  al  Porco  c fiata  data  Panima  in  luogo  di 
(ale  ; crederei , chepìùtofioilfaleliferuifi'epcranima  » perche  fi  come  Pani» 
mai  mentre  è in  vn  corpo,  lo  prefeuera  dalla  putrcfattionc , così  il  faJein  corpo 
in  animato  Io  mantiene  dalla  putredine Sarà  non  folo  bene,  ma  necelTario,  che 
il  nofiro  Economo , mediante  il  Tale  • conferai  per  la  ventura  £fia:e  quello  Por* 
co,  quale  dalla  cortefe  Corte  della  fua  Villa,  fenzafpcralirari  donato.  Han- 
no alcuni  hauuto  penfiero,  che  corni  più  conto  vender  quello  Porco , e con  de- 
nari comprar  lardo , firutto,  prerduteo , e ciò , che  in  Cafa  fi  bifogno , non  ho 
hauuto  ardire  di  configliarequefia  fottigliezza, atterrito  dal  detto  del  gran  V'ar* 
rone;  Ch'era  filmato  dapoco  ilTadre  di  famiglia,  che  proueden»  la  fua  cafa  di  Torco 
compro  dal  macellaio,  e che  per  contrario  era  flmato  valente  Economo  cfuello  , che  ap^ 
pendeua  la  carne  di  Toreocrefeiuto (ir  ingraffato  in  cafa  fua . Lo  Hello  afierma,  che 
gran  Signori  furooii  primi  ad  ammazzare, e filare  il  Porco  in  Cafa,’  Per  non  con* 
cradirdunquei  tanto  Huomoi  il  Porco  gii  come  s’c  detto  di  fopra , aperto , de 
almeno  per  ventiquattro  bore  morto, per  la  fpina  d.Ile  colle  della  fchiena  fi  diui* 
de  in  due  parti,  da  cialcunaparte  tutte  Iccofie,  e carne  magra,  con  lombi,  tanto 
quanto  è lunga  detta  fpina,  cioè  dal  collo  fino  alla  coda,  con  poca  fatica  fi  Icua  • 
nOiC  falandole  leggiermente,  per  faauerle  phì  fa  potile,  e fané  da  mangiare,  e per 
conleruarie  qualche  poco  di  tempodi  più  : il  rcfiduo,da’  Contadini  cosi  tutto  m 
vn  pezzo  falato , chiamali  mazina  > la  quale  ogni  fella  li  porge  vna  pignata  per 
ioroalTaigullola  . .> 

Li  Pizzicatoli,  ò Lardatoli  nelle  loro  Botteghe,  c nelle  noflre  Cafe,ogni  meza  fi 
parte  in  quattro  pezzi  diuidono  per  falare  , la  Spalla,  laPanza,  il  Lardo, 
il  Prcfciutto,  quali  pezzi  fatti  in  bella  forma  > e legatone  Tufia , con  fale  afeiutto 
al  fuoco,  abbondàtcmentefalanoie  mafiìme,oue  hanno  leuatc  TolTa.  Nelle  loro  > 
Botteghe  in  vn  Torchio  fijurapofte  quelle  pezze  firingono  ; Nelle  nofireCafo 
altresì  fourapoficin  vna  cóca^ion  pelo  le  calcano, cafo  fi  vedellè,  che  nò  hauelTe* 
ro  afiat  falc,in  capo  i tre  giorni  fe  glie  n’aggiunge,  con  firoppicciar  benifiìmo  có 
detto  fale'lacarne,' in  quelli  luoghi  fino  i prime  arie  tepide  di  Primauera  fi  la- 
fcianoialle  quali  poi  elpògono detti  pezzi, per  afciugarli  da  humiditi,indi  in  vna 
flanza  ofcura,arciutta,c  frefea,  fi  cullodircono,e  courcruano.  Varrone  vuole,che 
in  dodici  giorni  pigli  tale  i bafianza,dapoi  s’habbia  i fcuotere  dai  fale,&  efporre 
al  vciKUiOtiero  confponghe  s’a/ciugh:;  Indi  vnta  con  oglio,al  fumo  per  due  gior- 
ni fi  tenghndapoidinuouocoQ  ogiio,  & aceto  fi  laui,  eli  lòfpenda  nel  Carnario. 

L’acqua  che  gocciola  dalla  Conca,  onero  dal  l'orciaio , oue  fii  la  carne  fatata* 

e Io 


c .oogle 


llCmiUy\ 


t lo  ftcflo  fole, che  «dé  neMo  fcnotcrU.  qaSdo  fi -voghi  àpwwlece  ftel  Cttaano» 
come  s’è  detto,  fi  conucrte  in  fai  bianco , fcruando  lo  fide  di  fopra  nel  pomo  Li< 
bro  detto,  onero  fi  riduce  in  falina  candidiflìma.c  mmutifiìma, detta  bore  di  fali^ 
o«ni  qiiartirolo  di  quefto  falconerò  ogni  fecchio  dt  detea  falamoia.  fi  imftica  co 
trt  fccchi  d'acqua  ordinaria,  chiara,  c limpida,  fi  pone  il  tutto  al  fuoco . c fi  mi  ^ 
flica  accioelie  il  fale  fi  dilegui,  poi  fi  cola  cou  fettaccio,  c ritornatola  di  nuouo  la 
vn  caldaio  al  fuoco, vi  fi  fi,  mentre  bolle,  ftar  nel  rondo  vn  piatto  di  terra  pwno, 
fctu’alcuna  concauitd,  quefto  con  meftola  forata  tal  volta  s alza,  e quando  fi  va  - 
da , che  fia  ben  coperto  di  falina,  fi  Icua . £Sc  m fuo  luogo  vi  fi  pone  vn  al  ro  fimil 
riatto, & il  leuato  fi  procura, col  far  Itar'vn  poco  pendentcche  fi  fgoccioli.  poi  fc 
he  lena  la  fudetta  falina.e  fopra  vna  tauola.ouc  fia  vna  polita  touagIia.fi  pone  al 
Sole  acciò  s’afciughi  onero  volendola  ridurre  in  panetti,  fi  pone  in  vn  catino  pur 
ìiioTc, qual  per  vfo  dellebucatc  fia  da  vna  patte  bucato  , per  oue  fi  procura, 
che  ftillando  trafmetta  rhumidità,  c cosi  fi  fcguita  à Icuar  vn  piatto,e 
tro  fino,  che  c c falina  nel  caldaio, qual  sepre  con  fuoco  fenza  fumo  deuc  bolide . 

T ’-icniia,  che  rcftcrd  inqucfto  caldaio,  quando  piu  non  deponga  falma , che  fata 
poca^,  fi  pone  in  piatti  al  Sole,  c s'afciuga,  c refta  fai  groflb ma  la  ^^hna  che  nel 
tatino  hai  ferbata  per  far  pani  fi  pone  fopra  mattoni  noui.  o tegole  aflai  calde,& 
Ri  sole  fopra  le  quali  fiano  ftracci  candidi, accio  la  fahna  da  due  calori  fia  mtre,  o 
quattro  bore  afciuta.nelqual  tempo  con  vncocchiarofi  leua  dal  canno,  s aggiu- 
slìc  forra  ralcra  accrefcendola.  e fc  ne  fanno  pani,  ^cro  fe  ne  riempiono  forme 
lirrp  / nofta  * dicòno.che  fiadiuictod’vfar  quefto  falc  i giorni  di  vigilia  . 

^ Ihempo  d'ammaa2arc.c  (alare il  Porco  fard  quande  f^ddo.da  mezo  Decera; 
bre  fino  per  tutto  Febraio  ; In  quefte  noftrc  paru  . oue  i l freddo  continua  aflai, 
perche  il  freddo  fcreno  è caufa.chc  meglio  quella  carne  pigli  il  5“®"°’ 

thè  rafeiuga  la  carne  daH'humiditd  naturale,  c pero  con  buon  amfo  fi  lafcia  ftar 
fenza  haucre  11  Porco  due  giorni  auàti  s’ammazzu  acciola  carne  fia  meno  buon, 
da  ; Con  la  fteffa  ragione  dirò  contro  à chi  »fuolc.chc  il  Porco  s ammazzi  a Luna 
crefccnte,  perche  in  quel  punto  la  Luna  porge  a corpi  fublunari:  molra  humiditi 

■-  e per  contrario  quella  reprime  nel  fuo  detrimento,  quefto  per  conftruation^ 

■ Torco  dc^a  carne  fi  de?co(leruarc  . Deuefi  ancora  auuercirc  allacarncgrandinofa . da 

Torco  aciiacarn  -ueflo  conofccfi,  che  tra  la  carne  magra  fi  vedono  fegnibia- 

' chi  auafi  cranc  di  miglio . Quella  carne  per  la  fiia  molto  humiditd,  è raaliflimo 

* fan-j^lìronE  Bcr  la  fudctta  caufa  non  riccuc  il  falc  ; Però  li  Porci  con  tal  impcrtcr- 

molto  mordente,  0 all’infrafcritto  modo  di  Columclla  fi  poicflero . c * c 

InccelBuamcntG  falprefi.fcnza  nocumento  màgiare,  prcfuppooendq.chc  dal  falc 
o 'nTfuSeSua  humiditd  nociua  foflc  rafeiugata;  Il  latrate  non  c grandmofo. 
ancorché  ftraordinariamente  humido  ; col  Icuar  vna  feta  d^alla  fchena  del  i orco, 
fc  quella  è fangninofa,  fi  fi  concetto,  che  il  Porco  fia  grandmofo . o lazatino . Si 
vede  ancora  nella  fommitd  della  lor  lingua, ancorché  vini,  quei  legni  bianchi.chc 
a miglio  raffomigliano . Columclla  infegna  ancor  c Eftatc  tagliare  li  pezzi  della 
caffica’vnalibraTvno  ,cpooerg!i  in  vn  vaio  lourapcllr,  e faUti  airaiflimo.  c^con 

* -'t.' 


Lthrù  ^ertj0  • 

raggiunta  di  molto  Tale  fopra  fì  conferuino»  che  credo  pofTa  riufeir . Qaefti  pez- 
zi ò airre  catni  falate  fi  fanno  cuocere  nel  latte  > poi  fi  tuffino  in  vino  freddo , c li 
dilTalerano  in  buona  parte.  Strabene  mole  * che  li  lodati  prefeiutti  da  Verona 
venilTero  à Roma  dalla  Gallina  togata>hoggi  Lombardia>&  in  vero  ancor*  a*  no- 
llri  tempi  fono  buonhquanto  al  troue.  Elio  Spartano  ferine  di  Getta  > quale  ha* 
ucua  difpoflo  il  fuo  mangiar’in  manieraichc  di  quelli  foli  animali  lì  faceua  far  vi* 
uande;il  principio  del  cui  nome  venilTe  da  vna  mcdclìma  Ietterai  c che  mutaua  o> 
gni  giorno  lcttera>mai  che  del  Porco  (olo  fi  contentaua  elTer  feruito  in  vn  giorooi 
per  caufa  della  varieti  delle  viuande>  che  di  quello  lì  fanno.  Il  Porco  facrificauafi 
à VcnerciSc  i Cererei  à qnefia  per  le  ghiande;  i quella  per  elfer  lufurìolìlllmo  : H 
Celio  Rodigino  dice,  che  fù  il  primo  Animale  da*  Gentili  facrifìcato. 

Quella  carne  e d’vtile  ancor’air£conomo,percuocerfi  prcAo,  licomedourialì 
mangiar  calda  per  temprar  la  Tua  humiditd  > mangiata  lì  fmaltifce  bene  coni* 
cfercicio,  e però  da’  gagliardi  di  Aomaco,  viaggianti, e faticanti  R deue  vfarc,  per- 
che è d*ottimo  nutrimento  quanto  altra  carne,  lì  come  per  contrario  lì  deue  fchi* 
uare  da’  Dottori , Studenti , Scrittori , Pittori , Sonatori  > Fratti , & altri  di  poco 
efercitio  deue  efler  fuggita . 

La  Icnfa , che  mi  difeìe  nella  lunghezza  del  trattare  del  Bue  per  elTer  limbo- 
io  deli’Agricolcura  > mi  difende  del  longo  difeorfo  del  Porco  > per  cller  fimbolo 
dc’Conuitìi  c per  porger  largo  campo  all’Economo  con  poca  fpelà  in  Villa 
digouernar  la  Famiglia. 

In  fine  il  Porco  puolfi  raflbmigh'ar  a’  virtuolT,  quali  viui  fono  mal  trzttati,ma  Teflame^ 
morti  delìderati,  honorati,  e felice  chi  hi  fuoi  fcritti,  ò libri  ; ma  perche  il  Porco  ro  delVor 
è buono  à varie  altre  cofe  per  vfo  dejrhuomo,oltrc  la  cucina,  la  maggior  parte  li  co» 
fono  deferitee  in  vn  tal  I cllamenco,  qua)  per  variar  modo  qui  s’c  rcgifiraco . 

Auucdutofi  certo  venerabil  Porco,  che  dal  ProtoguattaroZighittonedoueua 
clIcr  morto , gli  addknandò  vn’hora  di  tempo  da  poter  difporre  delle  fue  ^olti, 
e cofi  comparue  il  Notato  di  Suigo, il  quale  dell’vltima  volontà  di  quello  fi  rogò. 

Prima  lafcio , che  il  mio  corpo  lìa  da  vna  caterua  di  golofi  con  varia  cuocirura 
nel  lor  ventre  fepelico  . Lafcio  à Priapo  il  mio  grugno , col  quale  polla  cauare  ì 
tartufiìdalfuohorto.  Lafcio  i Librari,  c Cartari i miei  maggior  denti,  da  poter 
con  comoditi  piegare,e  pulire  le  cani.  Lafcio  à dilettilfimi  l^brei,  da’quah  mai 
non  hò  hauuto  ofiefa  alcuna , le  ferole  della  mia  fchcna,da  poter  con  quelle  rap- 
pezzar le  fcarpe,e|far  Pane  del  Calzolaio, da  quelle  chiamato 5Mtor.  Lafcio  a Pit- 
tori turtri  miei  peli,  per  far  pcnelU . Lafcio  à’  Fanciulli,  la  mia  velica  da  giocare 
Lafcio  alle  Donne  il  mio  latte,  à loro  proficuo,  e fano,  fecondo  Plinio  Lafcio  la 
mia  pelle  d Mondatorhe  Munai,  per  far  vaili  d’acconciar’i  grani . Lafcio  la  metà 
delle  raie  cotiche  a’  Scultori  per  far  cola  da  Auccó,e  l’altra  metd  d quelli,  che  fa* 
bricano  il  Sapone . Lafcio  il  mio  Seuo  a’  Candclott.'iri , per  mifiicarlo  la  mecd  col 
Suino,  c Caprino  per  far  ottime  caadelIc,conquali  h virtuofi  Pollano  nella  quie- 
te della  notte  fiudiare . Lafcio  la  metàdeUa  mia  fongia  a’  Carrozzieri,  Bifolchi, 
e Carraticriic  l’altra  metà  a’Garzolari  per  conciare  la  Canepa.Laicio  le  mie  offa 
a*  giocatori  > per  fiir  dadi  da  giocare . Lafcio  a Rullici  mici  nutritori  il  fiele  da 
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poter  fenza  /pelacaaame  lefpinedd  lorcorpo^qualijqaaDdofcalzi*enùdiodI 
1 auorar  la  terra  gJi  iòflcro  entrati  iielfa  pelle»  e per  poter  fmza  fpelia  in  luogo  di 
iauatiuOiCon  quello  Tindarato  corpo  irritare.  Lilcio  i gli  Alchimifti  la  mia  coda, 
-acciò  conofcanoichc  il  guadagnoi  che  fono  per  fare  có  queH'arte>  e limile  i quel- 
*lo,cbe  io.  àccio  col  dimenar  tutto  il  giorno  la  detta  codda.Lafcio  à gli  Hortolaat 
•le  mìe  vgoa  da  ingradar  terreno»  per  piantar  Garrotte.  In  tutti  gli  altri  miei  Lar> 
di»Prefciutti>Spalle>  Ventrefehe»  Barbaglic.  Salami»  Mortadelle»  Salcizzocti;  Sai- 
cizzc>&  altre  mie  guftofe  prcpararioni  » infrituifeo*  e roglio  » che  lìa  mio  herede 
yniuerfale  il  caridìmo  Economo  villeggiante . 

£ perche  non  di  fole  cotiche  li  fi  il  faponc.ma  ci  vuole  vn’acqua  per  la  Tua  mor 
modo  di  dicità  chiamata  forte»quefta  falli  per  feruitio  di  lib.  cento  di  cotiche,!]  piglia  vno 
fir’il  Si-  (laio  » e mezzo  di  calze  nuoua  frefea  » & in  mattoni , cioè,  che  non  lia  rifoluta  ia 
pone , poluere»  & pone  sù'l  mattonato»  e li  circonda  con  tUia  quattro  di  cenere  ottima* 
fatta  di  legno  forte, poi  có  vna  feopetta  s'afperge  detta  calce  con  acqua  di  fiume; 
ò piouuta»  lino  che  comincia  à fumare;  cuopreli  dapoi  con  la  fudetta  cenere»  e 
cosi  fi  lafcia  vna  notte  » onero  vn  giorno  coperta  i guifa  di  leuito,  fe  la  calce  lari 
buona,  creparà,  c s’aprirà,  c fcoperta,ritrouerai  la  calce  ridotta  in  poluere  ; cor- 
nali ad  afpcrger  con  detta  acqua,e  mifticar  calce, e cenere  inlieme»e  così  feguita' 
li  irrotando, c mi  locando  lino,  che  non  li  difeema  la  cenere  dalla  calce,  c che  non 
poluerizipiù.  Quella  compofìcione  li  pone  in  vnvafo  di  terra»  libero  da  qual  (ì 
voglia  offefa»  ò crepatura,  preparato  con  la  fpina»  ò cannella  da  botte  ben  calca- 
ta ; nel  buco  per  di  fuori»  e per  di  dentro , auanti  detto  buco,  vo  pannollino  raro» 
& vn  fragmenco  di  piatto, onero  coperchio  di  terra  rotto  li  poae»qaal'impedifca, 
che  la  calce»  e cenere,  non  chiudano  affatto  il  buco»  e con  va  poco  di  paglia  li  co. 
prc  il  fondo  del  vafo  ; nel  ponerd  dentro  quella  compolitionc  » ogni  quattro  dita 
E calca  gagliardamente  con  legno  grauc  » ò mazzo  » da  ogni  parte  egualmente» 
acciò  in  vn  luogo  non  redi  lblleuata»in  va’akro  vnita»e  con  li  leguita  lìao»che  hai 
materia  : fatto  queflo»  empiii  il  vafo  d’acqua  Buuialc»  piouuta  » ò lifchio  di  filo» 
non  d'altro  bugato  > perche  abhorifce  quella  opera»  tanto  imcllrui  delle  Don- 
ne > che  non  folo  fe  mentre, che  li  fabrica  ci  s’auuicinano  Donne  in  tal  dato  » rie* 
fee  di  detcrior  conditione,  c non  fatta  à quedo  vfo  ; ma  ancora  fe  s’opralfe  lifeiuo 
di  paoni  fuccidi  del  fudetco  eferemento»  non  verria  bene,  procurali,  che  Iburauan- 
zià  detta  compolitionc  l’acqua  vn  palmo;  lafciali  dare  coperta  per  fpatiodi 
ventiquattro  bore»  dapoi  aprali  la  già  poda  cannella,  e ne  comincierà  à venire 
à poco  à poco  l’acqua  già  fatta  force,  ò vogliamo  dire  lifeiuo  mordente  ; la  bon- 
tà di  quella  li  conofee col ponerci dentro  vn’ouo  frclco  appefo  à vn  dio,  qual 
fc  rouranuota,c  buono» fc  và al fondoè  trido, c con  nuoua  compodeione nd 
fudecto  modo  fi  farà  perfetta . 

In  lib.j  oo.di  qucd’acqua  li  pongono  lib- 1 oo.  di  cotiche , & ini  li tafeiano  dar' 
infufe  per  due  giorni  almeno,  al  più  otto  tal  volta  midicandolo.  Dapoi  pondi  in 
vn  caldaio  al  fuoco  ogni  cofa,  ebollito, che  hanrà  vn  par  d’hore»fe  gli  agiugne  va 
piatto  di  ralc,c  cinque  ò fei  limoni  fracidi;feguitali  à continuare  il  iuo  bollore  per 
cinqucjò  (ci  bore, lino  che  s'accorga  » che  vn  poco  di  queda  Iellato  dal  fuoco  pre- 
do lì 
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fio  lì  rappigli  1 8i  infodifca  > quefto  reduto  gidiè  fatto  il  faptihe  ; Icuaiì  dal  fuccoj 
& in  Vili, in  iuogO)  oue  regnino  venti»  o giochi  l'aria»  ma  non  allo  fcopcrto  lo  po> 
nera!  «con  quella  auuerrenza»  che  non  liapiù  graffo  di  quattro  > ò cinque  dita; 

Keilami  d’auucrtire , cho  mentre  bolle  > è neccflario  haucr  fcrbato  vn  poco  della 
fudetta  acqua  > per  reprimere  il  bollire»  acciò  non  verfì . Se  gli  può  aggiungere 
àncora  nel  principiodel  bollire» ogni  rancidumario  » fondi  d'oghe  > & altre  cofe 
grafle . La  fopradetta  acqua  fcruc  ancora  per  accoociar’oliue»  come  fi  dirà . 

A Frenatati  vtili  de  quadrupedi,  fuccedono  quelli  de'  volatili  creù  iutti»  c nu • De'  Tic- 
triti  nella  tua  Corre,  e primi  faranno  li|Colóbi»quali  parlando,  de’ dome-  doni. 
Ilici»  fono  di  due  forti»  vni  grolfi  » altri  minnti»ò  vogliamo  dire  voi  Cafalini  » altri 
Torrefani . Dalla  cui  denominationc  fi  vede»  che  il  cofiume  di  quelli  e lo  flar  in 
vna  Torre, onde  in  Gieremia  fi  legge;  Lajdate  le  Città,  e tjUifi  Colombe  fate  nidi  nel. 
lajnù  alta  forte  del  Taefe.  Ciuella  T otre  dal  reflo  deli'habitatione  vuorefTcr  Icpa-  Della  tor 
rata»  perche  fe  bene  paffano  lotto  nome  dr  domeflici  » fono  domefici  tri  volatili  re,  e fito. 
fjluaticiima  tràdomeflicielTendo  li  più  faluatici»  abborifeono  li  domeflici  rumo- 
ri» ficomc  eflj»oltrc  il  loro  puzzo»rendono  la  Cafa  inqijicta»&  imperfetta . In  vna 
Torre  dunque  alta  folo  j o.picdiracciò  có  minor  fatica  portino  il  palio  à’  Piccoo* 
cini,cóparritain  tre  flanze,convn  Torneino  nella  più  alta  parte  del  tetto,  chele 
ferua  tanto  per  lumc,quanto  per  vfeira  nelfa  fuperiore  flanza  di  quella  preparare- 
mo  l’habitationcde’Colóbi»e  da  quelli  Colóbaiachiamaremoivuoi’ancor’ellcr  vi- 
cino ad  acqua»che  corra  poco, e leggiermente, e non  tanto  vicino»che  da  quella  di 
partendoli»!!  conuenga  con  troppa  rapidità  falir  fopra  la  Torre.  L'Etera  defidcra 
due  acque  a’Colombiivna  correte  perfciaquarfi»l’altra  flagnanre»ó  con  arte  pre- 
parataci.non  molto  cupa  per  abbeuerarglil’Eflate;  Amano  quelli  la  Torre  biaca,- 
fi  fuori»comc  dentro , e perche  la  vedono  più  preflo  di  lontano , e perche  li  dilet- 
tano qnelli  di  policia , primo  auifo  del  Cuflode , onde  diflò  Ouidio. 

.Ajptee  vt  vetiimt  ad  candida  tetìa  Columbd . 

El’Epigrammifla»  Qiutquiigeritfimilts candido  turris  .Aues. 

Quei  mcfi»ne  quali  ritrouanfi  qualche  grani, ò frutti  di  lor  gtiflo  fopra  la  torrà 
non  occorre  darci  cola  alcuna  da  mangiare  , che  fono  parte  di  Maggio,  Giugno,  Tiioio  di 
Luglio,  AgoQo  » Settembre,  Ottobre»  e Nouembre»  c parte  di  Deccmbrq»  lecon-, gouernar 
do  che  cominciano  pretini  geli»  eie  neui  ' ma  dapoi,  quando  non  ritrouanoco>'  U, 
fa  alcuna  da  mangiare»  è necellario  nutrirli:  c perche  nell’Autonno,  come  ogn’al- 
tro  animale,  ingranano  affai, però' ogni  cibosù  quello  principio  è fuliìcicnte  à te- 
nergli viui,e  faràno  à propolìto  li  vinaccioli.tanto  più»  che  queflili  Aringono af- 
fai, e prouedono,  che  non  figliando  preAo»  & il  parto  perii  freddo  non  perifea , 

Con  ghianda  bcniflimo  fminucciara»  eflendodi  freddo  alimento»  fi  mantengono, 
c viui»  e lontani  dal  figliare  ; ma  paffato  il  mefe  di  Genaio , auuicinandofi  la  Fri- 
maucra , è necelTario  con  miglior  cibo»chc  faria  la  meiega , rifcaldati , incitargli 
pre Ao , col  benefìcio  di  qualche  buon’aria»  alFamore»  & ad  accopiarli . Quando 
di  marzo»  ò altro  tempo  A feminano  legumi»  fi  può  fcordarc  in  qualche  parte 
qticAo  goucrno  » maflìme  fc  Aa  buon  tempo , ma  quando  comi  nciaAero  ad  ha- 
Qct’oua,  tralafciata  la  tndcga»có  veccia,  miglio,  panico,  marzola» loglio»  ò mon- 
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diglia  t n góuóhàno  pn  /ìao  al  mezo  tncfe  di  Maggio  • H modo  di  dai^ii  qoefta 
cibò  farà  ogni]  i oo.  paia  di  Colombi  due  quardroli  di  robba  il  giorno/, io  rna  > à 
due  volteifempre  ad  vna  medefìma  bora»  e con  qualche  vocej  ò fìfchio  continuo» 
fino  che  da  quello  addomefticati  fappiano  ; quando  ci  fìa  1 efea . Da  alcun  lodali 
il  dare  if  cibo  la  fera  folo  > perche  il  giorno  habbiano  o>n  più  indullria  a procac«> 
darne  ne’  vicini  campi;  fi  può  pratticare>  quando  non  gelile  lìa  feoperta  la  terra» 
ma  quando  folTe  la  neueifari  bene  nel  tempo  deirvuc  hauer  radunato  la  maggior 
quantità  di  vinaccie  > che  lì  polTa  i come  se  detto  > in  luogo  comodo  alla  Coloni* 
baia  f e veduto  da’  Colombi  > e quelle  dalla  neue  feoprire  > & ogni  giorno  sù’l  me* 
riggio  mifticare;  Se  allargareiacció  li  Colombi  sù  quelli  lì  pafcanoie  trattenghino 
Non  ti  farà  difficile  il  conofeere  la  qualità  de’  Colombi<  fe  numererai  al  fuo  tcoi* 
Cu&adia  po  l’oua , e Piccioncini  > prefupponcndo  fempre , che  più  ce  ne  lìano . Deuonli 
e dife/a  . guardare  li  Colombi  da  molciffimi  animali  noduli  poiché  come  timìdiffimii  non 
folo  non  olFcndono  alcuno  i e per  non  hauer  fiele  mai  s’adirano  con  alcuno  > ma 
fono  facilmente  offelì  da  qual  lì  voglia  altrii  che  ^l’inndiji  come  Fainei  Donnole. 
SorghitC  Serpi  de'  tcrreftri;  GuffiiQ'uette>&  ogn  altro  rapace  voladleiCol  poner 
perdi  fuori  ne  gli  angoli  della  Torre  oreiuoliivitriacii  c per  di  dentro . col  procu* 
rareiche  gli  vfd  chiudanole  ngillino  benillìmoie  con  chiane  s’alScurino  ancor  da* 
ladriie  che  ci  fì  vada  per  due  rembateiquali  nelle  commettiture  lìano  foderate  di 
banda  di  fcrroi  ò latta»  e con  fcale  portatili  fe  gli  eiitn  • fi  leua  la  comodità  à’ter- 
rellri  d’offender  quelli.  La  ruta»  e la  verbena  prohibifeono  l’entrar  de’  SerpiiSt  sù< . 
tri  velenolìi  quanto  a’ volatili  notturniicó  vna  ramataichcin  vn  tdlarinodi  legno 
chiuda  li  buchi  capaci  dell’vfcica  de'  foli  Colombiiqnali  à tnezo  la  fopradetta  loc 
llanzaidalla  parte  Orientale*  e Meridionale  hauerav  lafciati»  fi  prouede  ; quefta  à 
foggia  di  faracinefca*co7  cordicella  la  fera  fì  chiuda  » e la  mattina  s’apra  perdi 
fuori*e  cafoiò  cóuenifleiò  lì  giudicalTe  bene  ponerla  per  di  dentro  s’habbia  auuer 
tenza  > che  quando  lì  vuol  chiudere  > lì  debba  tirare  la  corda  > e quando  fi  vuole 
aprire*  s’allenti,  perche  hò  veduto  tal  volta  r£ftate>quando  non  fi  chiudono  que- 
lli buchi  ; per  non  c’elTcr  pericolo  de’  volatili  rapaci*  che  li  Sorghi  hauendo  rotta 
la  corda  * hanno  fatto  cadere  la  faracinefea  * e chiufì  li  Colombi  > ne  le  n’cffendo 
accorto^deuno  * li  miferi  di  fame  fi  fono  morti . Dicono , che  l’appendere  il  teL. 
chio  dei  Lupo  nella  Colombaia»  prohibifee  l'entrata  i quelli  animali.'Si  difèndo- 
no da  Sparauieriiò  Falchi  fàcilmente  con  archibugio*  mentre  sù’i  tetto  della  Co- 
lombaia la  mattintiò  la  fera*  attendendo  l’entrata*e  l’vfcita  de'  Colombi*  fi  pofTo- 
no  ammazzate  «onero facendole  efea  con  qualche  vccello  appefo  «circondato  di 
paine*  pigliarli . Sarà  bene  ancora  leuare  c^n’arbor’aico  vicino  alia  Colombaia  * 
perche  queiìi  rapaci  nafeofì  dentro  quelli  * da  luogo  fuperiore  * non  poffino  aOà- 
lire  li  vili»  e codardi  . 

Se  gli  preparano  in  quefta  fuperior  flanza  ( quali  cótigue  flanziette  ) nidi  por» 
tatili»  teffuti  di  vitalba  > fatti  à guifa  d’vraa*  larghi  in  bocca  onde  fei  * c nel  fondo 
oncie  otto  * da  vna  parte  della  bocca  fe  gli  lafcia  foprauanzare  quattro  dita  della 
medefìma  teffitura;più  longa  del  reflo*acciò  li  Colombi  all’arriuo  habbiano  prc 
parato  da  fermarli  «echiamafif effe,  da  noi  Burgottì , ò Burga:^:^i  ,di  Varronc 
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Loculamenta  ; Da  alcuni  fi  pratica  far  qucfti  nidi  di  pietra . e da  certi  Auttori  fo- 
no lodati:  tuttauia  vedendo  ichecommunemcnccfi  praticano  della  fudetta  ma-  ùellcCe- 
teria.c  che  gli  Antichi  pur  l’vfauano, perche  Calfurni®  canta . (ìeè  Sur- 

TextUibus  tiidis  aufasprodiri  Columbas  . • 

Hò  porto  in  primo  luogo  l'vfo , di  quelli , potriafi  bene , periacontrat*il  gurto 
vniuerfale  de’Colombii  con  l’opinione  de’diucrfi,  ponerci  di  tutte  due  le  forti  » lo- 
dato da  Crefeentio  » quali  al  fudeteo  figurato  numero  di  cento  paia  di  colombi  » 
rogliono  erter  quattrocento  .Quefli  perla  Fertadi  S.  Matteoidella  fudetta  loro 
liabicatione»  contigu  i fopra  pertiche»  ó t'rauiccili  quadri  fi  ligano  con  quella  con- 
fidcrationci  che  nel  fondo  lliane  affai  baffi»  e nella  bocca  alci»  perche  il  Colombo 
è gclofiffinio ddl’oua»ecol  veder»chc il  nidofia  alto»dclla parte pollcriote  dubi- 
ta» che]Sbffono  cadere  per  il  qual  fofpetco  ancora  nó  ci  figlia»  quandofono  trop- 
po rari  di  teffituraie  pcrò>quando  fi  vogliono  comprar  e»  iquerto  bifogna  auuci* 
nre»  fi  come  ancora»  che  la  vitalba  lìa  fiata  ragliata  nello  Icemar  della  Luna»per* 
che  durano  affli  più.  Il  primo  anno  in  quelli  drvitalba  mal  vologtieri  ci  oidifi. 
cano  forfi  per  i’humiditi  » gii  altri  anni  bifogna  con  molta  diligenza  tenerli  netti* 
c liberi  da  pidocchbcimici»  & altre  imn30ndczze»e  per  ciò  fate»circa  la  Fella  del  • 
l’Epifania  fi  leuano  dal  legno»  lì  fcuotono  beniffimo»  e tì  gettano  dalla  Colomba- 
ia » fjcendol i ilare  alla  fercna  fredda  » c fopra  la  neuc  »*  ma  acciò  » che  la  nenc  non 
gli  amacchi  » fi  ripongono  nc’tempi  dubij  fotto  vn  porticheteto  » ò fotto  la  (teffa 
Colombaia»  fc  foffe  fabricata  fopra  quattro  colonne»  come  rtaria  beniffimo;  cafo 
fuccedeffe  vn'Inuernata  fenza  freddo»è  neceifario  curar  quelli  col  caldo»cioè  con- 
acqua  bollente  »*  per  la  Fella  poi  » come  è detto  » di  S.Matceo  » battuti  di  nuouo  » 
feoffi , e netti»  feopata  prima  » e netta  da  ragni  » & ogn’altra  immondezza  la  Co- 
lombaia» fi  ritornano  col  medelìmo  ordine  al  prillino  luogo;  nel  dargli  da  man- 
giarci] Verno»  perche  per  la  longhezza  della  notte»  e per  le  neui  danno  affai  iti 
Cafa  » è ncceffario  » infierendo  alla  di  loro  dcliderata  policia  » dopare  la  rtanza_» 
ogni  giorno»  l’Ertate  bafteri  due  volte  la  fettimana . Q^ddeb 

Se  per  neceffiti  » ò impoffibilitd  non  li  potelTe  far  Torre  » perche  dalle  rtatuto  bit  effer 
noftroè  prohibito  d chi  non  hi  cento  toroature  di  terra  contigue  Tedificar  Co-  la  Terre 
lombaie»  fegno»  che  da  quei  nollri  primi  Legislatori»e  grandi  Agricoltori  era  co.  wero  la 
nodiiitoichc  per  padere  vna  Torre  di  Cojombi>ci  vogli  tanto  tcrreoo-Pocraffi  fa-  CoUbM* 
relaftanza  perla  Colombaia  nel  frontifpicio  d'vnaCafa»  ma  con  autiertenza»  Qmd/orm 
che  nelle  mura  vi  fiano conficcati  menoJ^ni»chefiapoffibile>eicdctte  mura  tedìTic- 
fiano  fatte  di  pietre  intiere  commeffe»  con  poca  calce  » perche  d gran  fatica  que-  doni  fi 
Ile  difènderle  da’ Sorghi.  In  qual  lì  voglia  di  quelle  Colombaie  nuoue  • non  ci  li  debbano 
deuono  porre  Colombi  vecchi  » perché  ritornano  alla  fua  antica  habitatione  > ati-  prima  po 
corche  lontaniffima»  & afiaiffimo  tenuti  chiufi»e  però  leggélì»  che  per  meffaggie.  re  nella 
ri  gli  £gici;  fc  nc  fcruiuano , onde  Lodoudo  Aciorto  cantò . ^ Colóbau 
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Ttftt  > che  il  CaflellaHo  di  D %mmu 
Certificeffi  ,che  era  marto  &nlo  ì 
La  ckomba  lanciò  c'hauea  legata  • 

Sotta  l'ale  la  l$ttara(tì  filo.  ' 

SiconscllTatTo,. 

Queflo  il  fecreto  fì,  chela  fcrittm* 

In  barbariche  note  hauea  diflinto  , , 

Dato  in  cifiodia  al  portator  volante  • 

Che  tal  meff*  in  quel  tempo  Vsò  in  Leuwnte . 

Ma  che  dircmo.del  fagacc  > c fallo  Profeta  Maometto  i ne  addomcAicòvna'dj 
quelle  fcmplici  in  maniera>  cfaeandauaà  mangiare  qualche  granai  che  neli‘oreic> 
chio  lì  poneua»  mentre  .era  trà  le  domeftiebe  mura  • Oapoi  fatta  liberare  da£do 
Amicoi  quando  al  Popolo  predicauai  qpella  veniua  à cercate  il  folito  cibo  dcU'o- 
recchiai  ne  ritrouandouejó»  (i  fermaua  i cercalo  col  becco»  & egli  daua  ad  intcn^ 
dere  i quei  grqlToianj  » che  era  lo  Spirito  Santo  » che  renuja  i parlargli . £ tanto 
gràde  l'amore»  che  quelloanimale  porca all'Huomo»  che  la  qualitifcconda»mei- 
.diance  la  lua  calida  carne»  in  cibo  airHuomo  vecchio  » efreddo  comparte. 
TrMbi’  Ma  li  Piccioni  della  prima  couata  lì  piglino»  e racchiulì;  ben  gooernati  > in 
tione,che  po  al  mefe  s'aprino  in  giorno  piouiginofo,  per  far  che  non  li  panino,  fe  gli  dd  mi- 
no//par-  gl  io  bollico  in  acqua  melata»  e Palladio  confeglia  il  legargli  vn  gran  di  mufehio 
tane . mero  Tale . Alcuni  dicono  > che  fofpender  il  capo  d’rna  Nottola  nel  tetto  » prohi- 
bifca  l'abbandonar  la  Colombaia  ; altri  ci  danno  lente  bollica  in  mollo  cotto . Da 
alcuni  fc  gli  di  i mangiare  vezzaaiperla  con  vino»nel  quale  Ila  fiato  infufo  Cerne 
d’agno  callo  : ma  perche  li  Colombi  gufiano  aliai  di  Cale,  e comino»fc  con  acqua» 
oue  lì ano  bollite  quelle  due  cofe asperganole  mura  della  Colóbaia  > mai  li  Co- 
lombi nó  lì  partirano»  e Ce  la  léte»o  altro  legume  bollico  in  lìmil  brodo»o  rificlTo 
cornino  fé  gli  dariifari  TifielTo  efiecto;!!  teoer’appefo  nella  Colombaia  Verbena» 
l’re/ogi  bagnata  in  vino  > o fangue  humano  > gli  prohtbilce  abbandonar  la  Colombaia; 
de’  Colà-  mala  meglio  di  tqtti  è il  goueroar  i Colombi  affai  » e matlime  con  feme  di  cane* 
bi . pa»  col  quale  ingraffano  in  efiremo  >'  lì  diportino  pero»  & abbandonano  > quando 
lìa  per  fuccedcrc  carefiia»di  che  ne  fono  prefagio;lì  come  col  volacizar  all’improu 
uifo  vnici  f fenza  occafipnc  > fono  prefagio  di  pioggia . Per  popolare  le  Colombaie 
Huoue»  Quero  accrefeere  le  vlate»  nó  lì  piglino  Colombi  bianchi  > perche  oltre  Pef- 
fer  piu  delicati,  c più  codardi  fono  veduti  da  gli  vccelli  di  rapina  da  lontano , con 
pregiudiciod’affucfargliall.a  de  firutcionc  della  Colombaia  » ne  meno  fono  buo- 
ni li  calzari  di  piume  » perche  per  tempi  humidi  fc  gli  attacca  terra  a’  piedi  » ne_» 
Pu.tli fo-  polfono  volar  con  gli  alcn»perloehe  fono  preli  facilmente  dallo  Sparauiero.Quel 
no  ; bua.  lidi  color  cinericiOiO  negro»  e che  hanno  il  collo  dorato»gli  occh>>e  piedi  rolli»  fo* 
Hi  Colobi  nq  ottimi»;  perche  quefio  animale  reità  tal  volta  per  qualche  patimento  picco- 
lo»pcringroHdrgli  lìdouriaogniqaaj’annomilticarccne  de' giouani  per  la  Co- 
lombaia, di  razza  di  grulli  cafalini  » ma  de’fudctcicolori;  quelli  cpngiungcndoli 
con  naturali  ingrofferanno  la  rpccic . Se  vuoi  accrefeere  la  tua  Colombaia  prefio. 
jafeia  andare  li  primi  Piccioni,  che  quefli  figlieranno  TAutunnOi  e cosi  con  dupli. 
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C’iio  tùodo  rhauerai  popolata  > Gli  Autunnali  mai  iì  deuotio  lafciar'andàre  pet^ 
che  recando  più  piccoli  degli  akri>e  più  dcboliifono  efca di  rapaci rccelli.Credc' 
rei>  che  fé  fì  pratticaflìe  il  gouernare  Colombi  nella  corte  in  terra>o  lòtto  qualche 
lòggia  I rinfcifle  meglio , perche  mangeriano  con  la  comoditi  del  lume  c^i  mi* 
nuccia  dcirefcai  quale  da  animali  foralheri  non  (aria  mangiata  i & in  particolare 
da'  Sorghl>quali  pet  quello  non  hauriamo  occaltone  d’entrare  nella  Colombaia>e 
la  Colombaia  faria  libera  da  Temi  d’Iierbe  cattiue>qtiali  più  delle  volte  elTendo  ac- 
cbmpagnati  con  l’efca>  e reftando  miAicati  con  la  Colombina  t vanno  nel  campo 
con  lei;-quindi  è che  tal’hora  li  grani  con  vezaa>  loglio.e  ghiottone  raccogliamo' 
ancorché  non  vi  A fennini 

De’Colombi  grbUi'»  ò cafali  ni  > perche  qual!  cittadini  non  pratticano  la  cam- 
pagnai  il  HoAto  Economo  li  potrà  lafciare  per  trattenimento, e difpendio  de’gio--  Ùc^Colo- 
uam'CurioA  ; potria  però  infegnargli  la  fudetta  politia.il  cibarli  di  miglior  quali*  bigrojji . 
tà,  e maggior  quantità  di  maceria  come  quelli',  che,  o A tengono  chiulì , ouero'  fe 
aperti  non  s'ingegnano  di  viuer  altroUe  li  fette  meA  dettii  e perciò!  fc  vuoi,che  !!• 
gliono  ogni  mefe,  bifogna  gouernargli  di  robba  più  perfetta;  e di  maggior  foAà* 
za  ; virole  Ateneo  che  lo  AelTo  giorno,  che  fanno  l’oua , le  fèminc  fi  lafcino  calca^ 
re  dalmafchio.  Cibinfi'  dunque  qneAi  con'vezza',  0 faua,miglio  marzola.ò  pani- 
co, e grano;  ancora  farà  necelfario'fimilmente  > volendo  Piccioni  il  Verno,  tener 
calda  la  ftanzz,  sì  con  chiuder  con  carta,  o tela  inceratale  feneAre,come  col  farci  Geuerno.- 
fecondo  Tvfo  Alemano , vna  StuA'a , in  quella  guifa,  che  alcuni  Artefici , cioè  gli 
Campatoti',  e Conciatori  da  lana,  nfcaldano  le  loro  flanzt.  tralafciando  H fudet* 
to  buon  gouerno,  e temperato  calore , non  creder  d’hauer  Piccioni  fc  non  al  rem'- 
po,  che  haurarquelli  di  torre  .-  Fecòdità 

Varrone  vuole,  che  li  colombi  fiano  lipiù  fecondi  animali , che  fi  trouino , msf 
al  ficuronon  hà  riguardo  alla  quàtità  della  prole, pere  he  dalle  Galline,e  Quaglie 
in  qtftAo  fono  fuperati . S'intende  quello  grande  Agricoltore  della  quantità-  dcl^ 
le  volte , c he  coua , perche  il  Colombo  grofio  coua  in  vn’anno  ben  gouernaco , e 
■ eu  Aodito  dieci  volte  ; e qticllo  di  Torre  trc.e  quattro  volte  per  ordinario, & aiico*- 
ra  più'  quando  dalla  clemenza  del  Cielo , con  l'àrriuo  della  tepida  Primaucta  per 
tempo,  gli  dà  occafione  di  printsipiare  predo  à fi'gliare,oucro  quando'tardando  il 
Verna  à compatire,  feguìta  vn  temperato  Anne,  & io  ho  hàuuto  Piccioni  di  Tor- 
re per  Natale  ; ma  altri  anni  vo’intcmpcniuo  gelo’,  o vn’Inucmo  ferotino,  o Pri-v 
mauera  freddilfima*,  m'bà'fafireddato  tajuoita  più  di  cento  paiad’oua  nella  mia' 

Torre,  fiche,  chigouernafle , e tenelTe caldi  ancora  qiieAi  figliariano  quanto  li 
grollì . Lcnanfi  li  Piccionigiouani  per  ordinano , quando  perduti  la  prima  piu- 
ma, ó pefo,  fe  ne  vogliono  Uggire,  dcUefi  auucrtire  di  non  ìeuargli  dalla  Cefia , o 
B'urgottò',  per  veder  fe  fon  buoni;e  poi  ritbmarCelli.come  non  fiano  talì.perche  li 
Piccionim>parano  l’vfcire , e li  genitori  procurano  le  loto  partenze  dal  nido , atH 
corchc  non  polTano  volareine  è bene  lafciarli  per  la  Colombaia  con  l'ali  tagliate  » 
acciò  non  fe  ne  vahi;;mo, perche  tanto  più  tardi  li  genitori  ritorneranno  a figliarci 
mentre  goueruano  li  giouani,Non  fi'deue  l'huomo  tratener  in  Colombaia  molto» 
fe  come  anchirci  più  rare  voke,  che  fia  pofiibilo.perche  pe’i  molto  trattenimento, 
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youa  raS’rcddandofi  vanno  à male,  e con  Tandarci  fpeffo  li  Colombi  perdono  l’a*. 
more  alla  lUnza . 

Li  piccioni  > ò fì  vendonoio  fì  mangiano,quelli  che  fi  vogliono  mangiare  s’am< 
mazzano,  col  rompergli  col  dito  groflorolTo  del  capo  vicino  rorecchie , per  il 
qnale  trafmettono  il  fanguc , e ne  rcilano  bianchiliìmi , e trà  volatili  domeftici  ; 
quelli  fubito  morti,  cotti,reflano  più  teneri  che  col  fargli  afpettare.  Il  primo,  che 
mangialTc  Piccioni  fi  dice, che  fofle  Gafparone  da  Veletri , mufico  perfetto.  Cuo- 
confi  a IdTo,  c per  palla,  ò fuppa  fanno  buon  brodo . Cuoconfi  fiulTari  con  herbe 
odorifere  ,c  fperiaric.Cuoconfi  con  intingolo  con  pctrofelli,  & aglio  foffritti,liga 
f'/a  ifLi  ti  COI)  ouo.  Cuoconfi  arrollo  per  lo  più,  ò lardati, o polucrizati  con  pan  grattato. 
Cucina,  file  zucchero,  e cannella,  s’empiono  col  pieno  ordinariò,caccio,ricotra,ouaipan 
grattato,  vua  palla,  petto  felli,  & aglio,  pecchi  le  gulla;  e perche  quel  joro  collo 
grado  pare  > che  fia  buono  pieno  di  qualche  cofa  regalata , pofl'pnfi  riempire  di 
carne  magra  di  Vitella  latrante, cotta,  piccata,  ò di  polpa  di  cappone , ò di  petto 
pur  di  Piccione,  ò di  morcadel la,  oprefeiutto  piccato,  qual  fc  fi  millicadc  con 
condito  pedo,  faria  tanto  meglio;  Seruonfi  caldi,  e freddi,  con  ralfaiC  /cnza,c  tal 
volta  fmembrari  fi  pongono  in  palticchma  pare  che  li  Cucinari)  di  quello  tempo 
non  fi  dilettino  di  volatili  in  palHccio . Del  petto  de’  piccioni  fé  ne  fanno  polpet- 
tine buone  ; c crollate  rare , mentre  i detti  petti  mezo  cotti  arrollo  fi  leuinodal- 
TolTo  , e fi  tramezano  con  gola,  ò panzeua  di  Porco  falata , c fi  regalano  d’agre- 
Ila  monda  d’Édate  ; fé  gii  Icuano  ancor  rode , e lì  riempiono  con  rno  de’  fudci  ci 
pieni,  poi  fottellaci,  òin  forno  fi  cuocono . Quando  per  abbondanza  di  Piccioni 
non  fi  vendano,!!  conferuano  viui  in  vna  llanziccta,  e conciargli  da  mangiare,  e., 
bere,  ingraffano  adaidìmo  con  melica  di  pane,  immollata  in  acqua,ò  in  vino , ò 
con  quel  panica Arclloquaraltre  volte  hò  lodato , che  fi  raccolga  da’  campi  non 
ben  lauorati,  VtJjulumAc  gl’Antichi,o  calo  non  gli  vogli  tener  viui;morti,pellati, 
Jn  «dd(A  netti,  lenza  capo,  c piede  fi  conferuano  nell'aceto  falaci,  & all’occafione  di  Fora- 
Fs.  fiieri  >laaati  con  vn  poco  di  vino,  in  farinati  h friggono  con  molto  gullo,  e coin* 
modità  delia  Campagna  ;CoAumalì  ancora  da  più  delicati  golofi  pigliar  li  Pie* 
cioncini  di  primo  pelo , e malfime  li  eafalini , c quefii  tencridimi , cotti  ledo  con 
brodetto,  leruire  per  mineflra  con  pane  fotco,  ò coperti  di  pilèili,ò  altra  cofa;  tal 
volta  ancora  quelli  s’inoolgano  in  cartaio  fronde  vnte,  per  mantenerla  Tua  tene- 
rezza morbidoie  fi  pongono  allo  Ichidooc;  De'Piccioncini  di  primo  pelo  le  ne  fi 
la  bifea  viuanda  ottima dnfegnaca  dilogra  nel  ttatcatodel  Callrato,  e tutto  falli 
contro  quanto  fù  detto. 

Ne  violts  feneras  perduro  dente  Columbas . 

Tradita  fi  Guidix  funi  libi  /aera  D:s . 

Li  Piccioni  credo , che  fiano  buoni  da  tutte  le  Aagioni  > pur  che  fi;  nc  polTa  Ivi- 
iiere>e  fianogradì. . 

, Rcfta  la  dillicolcà  grande  in  vero,  quando  per  non, fi  ritrouar  nel  tempo , che.» 
quelli  A gouemano  l’Hconomo  in  Villa,  e necellìtatolafciar  la  cura  di  quelli  al 
maggior  nemico,  che  habbiano  il  Villano,  e come  potri  quello  con  amore  nu- 
trir quelli,  che  non  può  vedere , come  vfurpatorì,  e iadridellc  fuefiatichc , lenza 
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aknn  fno  Ytiir?  e fe  là  cu  Aodia  di  qucAi  commetccremo  alla  Donna  con  penAeror 
che  la  pieci  naturale  lupcri  l’odio, cadcremo  io  peggio, con  la  Acflij  robba.chc  per 
goueriiare  li  tuoi  Colombi  c'hai  lafciato,  goncrnerile  Galline  proprie , à queAo 
nai  sò  trouar  rimedio,  perche  il  difender  A da’ ladri  domcAiciè  impoffibile  .Co- 
fìamafi  vna  cerca  caAa  fatta  in  maniera,  che  col  citare  vna  fune;  trafmetee  la  qui' 
tiri  di  grane  preparate  : i necefl'aria,  que  Aa  fatta  bene  prefuppongo  operi,quato 
fi  defidcra  perche  tal  volta,  ò Tciponc  turco  in  vna  volta,  ò non  ne  caccia  pur  vna 
grana:  Cerca  coìa  è>  che  non  la  puoi  pratcicarc  feuza dichiararti  dubbiofo  di  fede 
del  Villaiio,di  che  fé  n’hai  cauta,  in  damo  troui  inuencioni  tante , ch’egli  non  tro- 
ui  più  modi  contrari)  i Puoi  bene  col  milticar  nel  mangiar  de’ Colombi  cofa  non 
buona  da  far  farina,  come  viDaccioli,iQclega,  e ghiande,  proueder  in  parte,  che 
non  Aa  mangi  aco  il  deAic^aco  alla  Colombaia  : puoi  four’arriuare  aH’impro* 
uiio , c conofeer  fe  hà  preparato , ò dato  la  quantità  di  robba  ordinatagli  ; puoi 
guardare  tri  Telcs,  con  cui  hi  goucrnato  le  Galline  fe  c’è  qualche  grano  di  quella 
fpecie,  che  c’hai  lafciato,delle  quali  egli  non  n'habbia  m Cafa,c  Io  conofccrai  ine- 
glio  (c  ammazzarai  vn  Pollo,  dopo, che  faranno  Aaci  gouernati,  tal  volta  ancora  il 
miele  fi  Iccar  le  dita  voglio  dire,  c’vA  corteAa , per  tal  feruitio  ci  doni  qualche.» 
paia  di  Piccioni  à fuo  teinpo,e  con  Amili amoreuolezze , ò vincerlo  , ò chiarirà 
della  Tua  poca  fedeltà  in  cofe  maggiori . 

Jl  duplicato  vtil&di  qncAi  animali  nó  A deue  dall'Economo  in  alcun  modo  tra* 
lafciare  anzi  procurare  con  ogni  diligente  cura  di  mantenere , crefcerc , e popu- 
larc  le  Colombaie, perche  non  folo  orna;e  guAa  qual  A voglia  tauola  fenza  Tpefa, 
perche  con  la  Colombina  A paga  la  robba  con  la  quale  il  verno  A viuono  ; ma  an- 
cora, mediante  detta  colombina , A fecondano  mirabilmente  li  campi , c giouali 
pili  vna  corba  di  colombina,  che  vn  carro  d’altro  letama , e tre  paia  di  Colombi, 
rendono  ogn’anno  vna  corba  di  colombina  : cqualcofaèdioiaggior’hooore,  & 
vtils,  à gli  Agricolrori  BologneA,  che  la  canepa  ; qual  col  bencAcio  di  queAo  Aer- 
eo, viene  bclliAìma  : vuole  Pietro  Crefccntio,  che  il  Colombo  vini  folo  nouc  anni, 
di  queAo  ne  può  far  fède,  chi  A diletta  di  Colombi  groAi  cafalini , de  quali  alcuni 
ce  ne  fono, che  hanno  vent’anni  .Succede  alcuna  vo'ca,  che  per  aborto  di  nacura_. 
A hanno  li  Colombi  abbondanti  di  femine , perche  ordinariamente  in  ogni  copia 
ce  n'é'vno  marchìo,&  vna  fèmina,  conofee A,  quando  ci  Aano  molte  oua>  che  non 
nafeono,  però  che  queAe,  ancorché  fenza  mafehi,  à guifa  di  Galline  fètano,ci  A 
prouede  ma!amentc,tuttauia  rincbiuA  li  colombi  cutti,A  procurano,  vno  per  vno 
e fe  ne  lafciàno  andar  tanto  mafehi,  quanto  femìne , quali  A conofeono  alla  pie- 
ciokzza  del  capo,e  becco,  & alla  minutezza  della  lor  vita . 

LuAori  AAìmi  fono  li  Colombi  fopra  ogn’aliro,  animale,  e lecimologiai  colunt 
Imbostce  lo  dice,  ma  con  tanta  continenzafAa  noAra  confùAone^e  dcli’cAer  dc- 
ditOiC  procliuo  alla  libidine , (c  ncieruono  folo,  per  l’aofiote , c per  la  fecondi- 
ti polèheamanA  con  tanto,  affètto,  che  mai  violando  ià  fede  coppialc , com- 
mettono adulterio,  onde  Propcrtiodiflc  , ,'i.  .1.1.  1 

No»  mt  Comi*  vintant  in  ammt  Cùlmnba  . . v h 

£ perciò  da  alcuni  celebri  Auttori  iranno  hauuto  à diicxchc  morto  vno  dclA  ac. 
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coppiati;  L'altro  ferua  porpetuo'celibato.il  che  non  ardffco  affermir  per  non  ha^ 
uer  a confìgiiarrisconooioi  con  l'aounazzar  li  vcdouo>à  liberar fì  dairìnfhituofx 
Ijpefa . 

Lodi . Per  caoCa  del  Aidetto  « amore  > e feconditi  > dipingefi  Jo  Spirito  Santo  in  fomut' 
di  Colomba»  & anticamente  nella  Chiefa  fama»  il  maggior  fegnotc  pegno  d’amo- 
re, che  rhamanaco  Dio  lafcialTe  a’ fuoi  Fedeli  conferuafì  nella  CuÀodia  d'oro,  ò 
d'argenco, fatta  in  forma  di  Colomba;  redeA  ne  gli  atti  dr  S-  BaAlio.  Ma  di  più  al- 
ludendo alla  confaeta  habitatione  de’  Colombi»  io  luogo  de  moderni  tabernacoli 
in  vrra  torre»  che  liaua  fopra  l'Altaretla  facramentaria  Colomba  ripooeuauo;  au- 
uera  quanto  dico,okreiI  ceAimonio  di  Gio.  StdEano  Duranti»  il  vederli  nella  Sa* 
gre  Aia  della  Parochiale  >&ancicHiiljmaChieradiSaniraia»fotcoià‘citicura  ri- 
uo, oltre  VD  vecchitlìmo  Altare  dileguo  » vna  torrkella  parimente  antica , porta- 
tile, come  colhimauano»  in  calb»  di  proccllìooe,  òaltra'occalione»  fare  liDiaco-' 
ni  di  quei  tempi . £t  in  Efdra  A legge  al  lib.4.  cap.i  5.che  Iddiotritutti  gli  ani- 
mali cleAc  la  Colomba  perfe  » in  riguardo  della  mondezza  dell’anima»  e del  cor* 
po  »che  regna  in  qucft'o  animale , per  lo  che  ritornò  all’Arca  » abborrcndo  d’io-' 
fuccidirA  dopo  il  diluuio  nel  Mondo  da  tanti  corpi  morti  » & altre  immondezze 
coperto;  Per  quelle  Aogolar  doti  » e nella  Cantica  lafpola  viene  aAbmigliara  alla 
Colóba»  e nel  BatteAmo  di  ChriAo  Ib Spirito  Santo  apparue  in  forma  di  Colóba*' 
c perciò  con  candida  argentata  Colomba  li  BàtcìAerij  s’ornaao,-pcr  detto  del  Ba-' 
ronio»per  qocAaoAeriuauo  nella  prefentatione  dei  Tempio  Colóbe:In  roohi  luo- 
ghi» e caA  di  martino  la  Colomba  e Aatarapportatrice  di  Palma  : Vna  Colomba* 
fu  veduta  vfeir  dal  Tempio  di  Gicrufalemme»  quando  per  la  morte  del  noAro  Sai* 
uatorc  il  Velò  di  detto  Tempio  Aìdipankper  detto  di  S.Efrcm  Siro.  La  Colomba- 
additò  l’aAontione de'  SSXjregorio»  e Fabiano  al  PontcAcato  ; Gli  Arciuerfeoui 
Rauennati  s’ellegcuaoo  con  l'indicatione  d'vna  miracolola  Colomba  .Vna  candi. 
da  Colomba  Aà  veduu  fopra  il  capo  di  S.  V gone,  orante  nel  Concilio  Edunefe . So- 
pra il  troncato  capodi  Si  EuIogioCorducle  Martire  Avide  vna  Colomba  viua 
£ Santa  SculaAieaapparueal  Fratello  San  Benedetto  in  forma  di'  Colomba . Ec 
in  Anc  l'Anuiudciie  SS.  Giulia  » c Tcrcfa  fù  vcdiita  in  forma  di  Colomba  volar’al- 
Ciclo  . 

L'amore  d t quefle  non  A ferma  tri  loro  medcAme,ma  amano  ancof  m cdtcmV 
gli  huomini,perche  tutto  il  giorno  le  vediamo  tràle  Cafe  dc’particolari  tanto  do- 
me Aichc»  che  tnangianoi  quaA  amici  Comenfali»  alla  ilcAa  tauola , o di  ciò»  che 
fc  gli  porge . Il  Agliarc  nelle  AeAe  Aanze»  oue  dormono  li  fuoi  Padroni  cari  > e fé- 
gno  di  grandiAtmaconAdenza»  & amorc.e  perche  quello  lo  fanno  fottoquakhe 
icabcllo»  ò banca,  perciò  fono  chiamati  Piccioni  fotto  banca  « 

Ne  il  fapere»  che  da  gli  AotichiToffe  finto»  che  le  Colombe  tiralTero  il  carrodi 
Ciprigna,  può  porcav  dubbio  dcU’incontinenza  di  queAe , perche  l’abbondanz a , 
che  in  Cipro  òdi q Ite Ao  animale  fu  caufa  » che  così  fi  fauoleggiafle.  £ fe  pur  A 
vede  dipinta  tal  voka  in  lenoà  Venere,  non  è altro»  che  vn  fegno  d’amore  » c di 
feconditd  ; onero  forfi  iiavis  Colombo  mafehio  fi  vede  denotat'il  dì  Venere  gelo* 
te  marito»  cfTcndo  tale  il  Cotembo  » c oootroo^i  ragione»  perochc  iogeloAto  > 
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Percuote  la  Colotnba>  .Ia  rpiogei  tnaltraca*  « lei^jatiente  ad.ogui  tngttiria  > lo  vin* 
cc.e  rende»  amoreuolc/ierue  per  effempio  alle  Donne  buone , in  tal  maniera  tra- 
oagliare^  poiché  poco  dapoi  pacificatoila  accarezza>calca»  e fecondo  la  curioliri 
d'Anllotile.  auancijl  coito  la  bacia  ogni  volcaiuor  della  quale  occafione  le  femi< 
ne  non  fi  lafciano  badare . Plinio  vuole»  che  li  Roauni  molto  fì  dilettalTero  dell** 
amor  di  quelli . £ Marco  Varrone  dice»  che  iolTero  hi  cauto  prezzo  ».chc  auanti  la 
guerraPompeiananvendeifcro40o.det)ariilpaio.  £t  al  tempo  di  Columella 
valelTero  quattrotniila  denari  il  paio. 

Dal  vjcendeuol  modo  di  quelli  in.gouemar  li  Pollittpoirono  li  Padri»  e Madri  di 
famiglia  imparar  di  crefcere  con  ^ual  pelo  la  lor  prole, perche  veramente  io  que- 
llo li  Colombi  fono  diligentilGmi,  e particolarmente  li  mafchi . AriHotile  dire.»» 
che  il  marchio  fpruzza  con  faleiò  terra  falataneliahocca  de’Piccioncini»pera!lac* 
targli  al  cibo  ; quindi  è»  che  volontieri  iiabitano  vicino  a'  fiumi»oue  quella  crolla» 

.0  luperficie  di  arena»  Ò lezzo  crepato»  che  hidci  falmaUro  » ricrouano . Ateneo 
vuole»  che  quello  atto.tfclTer  fpruzzati  in  faccia  dal  mafchio  > lìaiatto  per  dilFen* 
derli  dairadafcinatura . Plinio  dice».che  il  mafchio  cahìga  laiamina  ncghictofa_» 
nel  goucroo  de'  communi  figli . Molte  altri  lingolari  qualità  > che  delle  Colombe 
fi  narrano»  per  la  deltderaca  breuità  tralalcio.iolo  raccordando  la  mediratione  di 
quehe>.dai(aia>'lìgnicata  ; Così  tbimeràtt  meditarò  $.come£fiiomÌKi&  altroue.'C'a* 

.me  Colomba  mediante  gemerà, ad  quafatto  volteggiando  il  colO£OOtto  il  Sole»  rap* 
|>rerentamirabil  varierà  di  colori»  onde  il  TalTo  • 

• .Così  prima  taf  ber,  che  di  gentile 
^morofa  Colomba  d collo  cinge  , 

7dai  non  ftfcorgeà  feflef  sa  limile  t 
Tda  m dmerfi  colori  al  Sol  fi  finge  ; 

Hot  d’aceft  rubin  fembra  lun  monile  » • 

Hot  di  verdi  fmeraidi  il  isane  finge  » • 

Hor  inftemegli  vni/cea  varia,  e vaga 
In  cento  modi  riguardanti  appaga.. 

Ma  venendo»  ad  altri  vtili  delli  Colombi  » col  fangue  càuato  nel  detto  modo  fatili . 
d'ammazzaiJi  » s^adulccra  il  mu^io  t quello  /angue  lì  fk  condeafarencl  Forno  » 

£ al  calor  del  Soie»  poi  hempcrato  con  acqua  ro/a»  di  nuouo  fi  fa  ca&iugare  ; Indi 
millicato  con  la  quarta  partedimu/chio  buono»  tutto  diuenta  »epare»  perfètto 
inulchio.  Oltrclenarratequalitàdella  Colombina  fappialì»  che  ingrallatocoa 
quella  le  radici  degli  arbori»  e maffimede  fichi  più  pceflo,dc  in  maggior  quanti» 
ti  li  frutti  producono  » c da' vermi  Ji  difende  »'  £ Plinio  dice,  che  con  fterao  Co» 
tombino»  e Porcino  fi  medicano  finfirmità  de  gli  arbori  « Nel  quarto  de’  Regi  (i 
legge»  che  nella  fame,  dcadedio  di  Samaria  veudeuafi  quattro  Scudi  vnami/ura_» 
d I Colombina,  per  lalame»  come  vuole  Flauto  Giofetfo  > qualche  altro  cibo  d'her  • 
ba,  ò d* altra  materia  iniìpida . La  llcflà  Colombina,  milltcata  con  farina  d'orzo  » 
fcrue  a*  Rullici  » per  far  ventr'à  capo  ogni  tumore  della  lor  per/ona  nato  . Serue  Tredici- 
parimente  macerata  io  vjtio»  per  f».c.buon color  nella  facoa , ò altro  luogo»  ouo  na. 
con  quello  lì  laucrà.  £ Plinio  luagnifica  la  carne»  frefea  de’ Colombi*  per  eccei* 
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lente  rimedio  contro  l’oflfefa  de'  Serpenti . L’Aldroaanditlice , per  fecrcto  da 
J^giti;  hauuco>  che  quelli)  che  mangiano  Colombi  non  poflbno  morire , di  pede, 
e che  però  quando  R fentiua  fama  di  contagio , con  fola  carne  di  Colombi  fì  prc> 
parauacibo  a’  Regi . £ Plutarco  narraiche  Catone  Cenferìno  gouernaua  gli  ama- 
lati  di  cafa  Tua  con  carne  di  Colombi)  & Anitre . Vna  fola  mala  qualità  trouò  ne’ 
Piccioni)  cioè) che  fono  abbondanti  nella  Cagione  efliua>  epure  perlacaliditi 
fua  naturale  fono  più  a propofìto  il  Verno  > c per  i vecchi)  e per  li  di  poco  calo, 
re  : fìcome  lì  deuooofcliiuare  da’  giouani)  e caldi)  e particolarmente  dall’vfo  del. 
la  fua  te(la>  lì  coregge  quella  calidità  col  cuocerli  con  agrcHa  ) ò altro  acido. 
Hò  tralafciato  il  parlare  di  Colombi  fcluaticii  hauendo  pen fiero , col  trattar  del' 
la  caccia , dir  d’ogni  fera  ; de*  Colombi  fumo  cantate  molte  altre  qualità  in  que* 
fti  verlì  . 

rotain  fchieri  il  Colombo , e vi  veloce , 

Intorno  à tacque  fi  trafluUa,  e gode  « 

Non  hi  fiele,  e con  l’arme  ftte  non  noce, 

E far,  che  pianga,  fie  cantar,  ei  s'ode  . 

Glt  altrui  figli  nutrir  s’affanna , e eoce , 

E dt  verace  amor  merita  lode  , 

Ter  fuo  cibo  raccoglie  i grani  puri , 

E per  fuonidoelegei  fiord  muri. 

In  quella  CortC)  oue  fono  Caline  ) non  ci  lì  può  llàr  con  politezza  : non  ci  li 
Belle  può  dormir  con  quiete  i non  vi  lì  può  tener  vili  di  fiori  ) ò altro  femina»  perche 
Colline  . conrarpO)Concanti)eromoriintcmpclliui)  e con  fierco  cillurbano  ) ognicofa» 
ma  non  lì  può  hauer  il  miele  lenza  faui>il  latte  lenza  fiero,el’vua  lenza  acinùcon' 
fiderà  il  bifognO)  che  hai  d’oua)e  polli;  confiderà  l’vtilC)  che  ne  caui;  confiderà  la 
dilettatione  nella  loro  bellezza*)  e domefiichezza  ) vedrai  ) che  li  ludetti  difiurbi 
lotto  acini  con  la  bontà  del  vino  ; cera  con  la  dolcezza  del  miele»  fiero  con  la  loa- 
uità  del  latte.  Per  cufiodir  le  Galline)  babbi  preparato  in  vn  canto  della  Corte»  ò 
jQaal  deb  vicino  la  Cala  del  Cufiode  vna  llanza  alta  da  terra  tre  piedi»  acciòiche  caniiC  vo!- 
baefferil  pi  non  così  fàcilmente  ci  lalilcano  : oltre  > che  lè  Galline  fono  nemiche  dcll’humi. 
polaio  » dità . La  lua  grandezza  viene  tn legnata  dal  mondo  » che  da'Contadini  fi  prepara 
fopra  il  FornO)e  con  buona  Economia»  perche  lecondo  Cofiantino  Celare»  oltre.j 
il  caldo»  amano  le  Galline  il  fumo.  Quefia  danza  però  puoi  ampliare  > e diminui. 
re  lecondo  la  quantità  delle  Galline  > che  voi  tenere.  Per  vn’angufiapqrticclla 
ci  fi  pofla  entrare»&  habbia  poco  lume  da  due  fenefirine  non  più  grandi»  qnanto 
ci  pofla  capire  vna  loia  Gallina»  quelli  fi  pollano  chiudere»  e la  porta  con  chiane, 
per  difela  de  Ladri  lorghi»  Gatti»  Faine»  VolpòMartori»  Serpi»e  limili  • Auanti  lì 
indetti  fenellrinici  fiano  fcalette»  ó tauole»  ò perticoni»  quali  porgano  comodità 
alle  Galline  d’entrarci»  lìa  volta  quella  danza  à mezo  giotno»  con  vn  portichetto 
auanti)  c contiguo  » per  gouernarci  fotto  le  Galline  il  V erao , lotto  il  quale  ci  fia 
arena»  poluere»  ò ceiiere)  acciò  le  Galline  vi  fi  pollano  fpoluerare . Dentro  quella 
danza  fia  bianca,  bene  con  calce»  e geflo  inctodata,c  vicino  a'  traui  chiufa,  accio* 
che  per  qualche  buco  vicino  à quelli  non  cntr^lle  mo  de' lùdccti  animali  nociuif 
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H laogo  da  dormire  !c  GaHme*  lia  rn  craciccio  fatto  di  pe  rticliette  imnate,  teff»' 
te  rareitri  più  grolTe>confìcate  in  trauiccUj;  failì  flarfoipefo  al  fofiìtto>  in  vn  cito 
àmeza  l’aria  di  detta  ilanza>edi  qucfticractici>òpollai/cnedourianohaueral< 

meno  due  da  mucatgitogni  mefe.pcr  liberar^  da  cimicit  e pollini;  Ne*  canti  at- 
torno detta  ftaoza  » ne*  Jaogbf  piùfcuri,  fie  gli  accomodano  cede  con  paglia  per 
darcomoditd  alle  Galline  di  farci  roHa*neUe  quali  lì  pongono  ouc  guadcima  fa- 
né di  guiciotouero  ouadimaroK)>ògcfi'o,ondcCiuuenale- 

Crandia  prdterta  ttrtoqicalentia 
•'  . Ouaadfuta  ipfis  cmmtatréus 

E quello  fafli,sì  per  dar  ad  intendere  « qticllc  femplickhc  fìjao  le  fatte  da  loro 
l'antecedente  giorno>come  perche  fc  fi  voleficro  affuefiàre  à mangiarlejcome  tal 
volta  acadci  con  quelle  oua  dure  fe  ne  difufino;A  quelli  nidi  fpefiìllìino  > fi  deue 
mutar  la  paglia.per  la  ragione  di  tener  «etto  il  pollaio;  Vicino  à quella  llanea  ci 
vuole  acqua  chiara*dclla  quale  mai  dourebbono  hauer  penuria, -Socco  quella  Ha* 
za  fi  può  preparar  fico  per  dormirci  i*Anicrc,&Occhc,  ben  chiufo,con  poco; 
ònian  lume,c  far«i  letto  con  paglia, perche  quelle  dormono  voJonticrisù  la  terra 
piana.  Aggiudalo  il  pollaio  nei  fudetco  modo  nel  voler  principe  i trattar  de* 
Pollami, mi  s'oiFerirce  l'anticacootrouerfia,  qual  folle  prìma,rouo,ò la  Gallina; 
ma  lafciamo  la  rifolutione  di  queflo  ad  altri.  Io  dali’ouo  principiarò,non  già  per 
adherire  al  primato  di  quefio,  ma  perche  efiendo  ricrouato  il  prouerbio  per  ludi- 
brio di  quelli, che  con  longa  diceria  cominciauano  d raccontar  là ^erra  Troiana 
dalfouo,  da  cui,  fi  fauoieggiaua  fc^e  natta  Eìcna;  vorrei  hauer  quello  Prouerbio 
per  le  mani  nel  dilcorfo  dcll'oua.qual  mi  fi  prepara  alquanto  didfuifo . 

La  parola  d*ouo  in  Greco  vuol  dir  S’o/àar/d.pcrche  le  Galline,  conjc  hò  detto, 
lo  fanno  volootieri  in  luogo  feuro,  e remotto;  Il  meglio  ouo,  che  fia , fari  quello 
della  Gallina,  perche  per  eccellenza,  conia  denominatioae  d'ouoqueftof  in- 
tende . L’ouo,  è cibo  per  fani,  & ammalari,  {«r  giouani,  e vecchi , e fetue  in  tutte 
le  llaggioni;  fecondo  latte  de’  faiKiulli,  gaghardia  d'Hoomini.follegoo  de  vecchi 
gufta  il  Palato  lenza  ol&fa  de  d«iti , c non  agraua  Io  ftomaco;  è cibo,  e beuanda; 
onde  fi  può  dire,  che  per  far  ben  da  mangiare  ci  vogliono  tre  cofe,ouo,ouo,ouo  * 
con  poca  fpefa  fi  compra»  con  meno  fi  cuoce, poiché  le  oua  da  bere.fche  fono  le 
Sorù/Ies  de  gli  Antichi,^  da  alcuni  calde , di  poco  nate,  fcnza  cuocerle  fi  he  nono, 
e fe  pur  fi  fogliooo  rifcaldare,ogni  poco  fuoco  le  fi  fudare,Ia  feconda  voltaKjta 
le  dalle  frefcliiffimc  fi  deue  afpectart,qucfto  fudorc,  mirabile  quanto  il  vero  bai 
famo,riépe,&  appareggia  le  cicatrici  della  faccia,©  altra  parte  del  corpo  ; quale 
perqualchc  oflefa  fofle  re  (lata  ineguale  i l’aJcra  pelle,  che  fcnza  fuoco  ancora  fi 
cuoca  con  ragitationc  gagliarda  vna  fionda,  la  cauli  del  calore,  che  viene  dal 
moto  non  ce  lo  fa  parete  impoffibilc , e Plinio,  dice,  che  li  Cacciatori  Babilonici 
con  fionde  cuoeeuano  l’ona . Per  leruirrouo  non  s’apparecchia  tauola , facendo 
egli  vfficio  di  piatto  col  gufdo , e fecondo  Ateneo  li  Perfi , con  vn  pfeio  d’ouo» 
che  d’oro  haueuano  fttto  ; fi  fcruiuano  per  copa . Non  è viuanda  la  più  monda 
dell'ouo,  difclodaognifporcitia  dilla  lua  vede,  efepur  confale  fi  coodifeeo 
quellojche  lo  deue  mangiare, con  le  proprie  mani  fi  ferud , 
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r'o  in  a-  L’ouo»  è dbo  rani/nRio-  per  fofpettD  di  Tciehoi  e fi  come  gli  Antichi  comiaciV 

ho,  e fu:  uanoil  panodairouQicforniuano  con  mela»  onde  ne  venne  cricco  prouerbio» 
/juiliti . ab  Ouot  ad  Toma,  così  io  principierò-  dali’oiK)  ,■  qual  frcichifiìoto  cioè  di  poco  aa,. 
to,  nel  gufeio  tncfo  cocco;  fi  bene , fi  forbilce  ; Vfafi  per  ordinario  aoaoci  pafio, 
e per  riparare  alia  putrefaccioncialquamo  fi  fida>eci  fi  piglia  diccro  vn  bocconci»  . 
no  di  fuppa  di  vinoi onero  fé  (ì'poccffcifi  pigli  foto  il  rofiotcome  più  difiìcit  da  cor- 
romperfi»  per  la  maggior  calidiciiche  conciene>perche  ilbianco  deirouò  è di  na*' 
Sorbile  » cura  fiinilal  Jacce>&  è proprio  il  Iacee  di  Gallina>qual  pare  ranco  diffidici  riero- 
uarfi.  L’ouo  deue  eflcr  di  Gallina  giomne  «grafia  > negrB>  calcata  dal  Gallo  > pa- 
feluca  di  grane > e pane  > non  d’berba  fola , fi  come  fi  ^Ci  che  vorriano  efier  lon- 
ghci  perche  nella  ionghezzadimofiranola  forrezzadblcaloreiaella  picciolezza 
fi  conorce>clie  fono  di  Galline giooincie  feconda>&  alle  di  pocooaccièpiùdiffi- 
cil  la  puireùiittonc, ondefì dice.  Quod bonafint, emp^uula,  longatma. 

In  quello  iiaco  ròuo  è di  fotnma  perfettionci  per  efier  di  moderato»  nucrimen-l- 
co>  non  aggraua  lo  fiomaco»  gioua  a’ mali  delle  fauci  allatofie»  fi  buona»  e chia- 
ra la  voce  > facilita  i parti  alle  Donne»  allarga-  il  petto»  pcouoca  il  fonno»e 
moue  il  corpo  » e però  fò  detto. 

JrloUia  peQus  ahmt,  raucam  fedantia  tuffan  »' 

,Ad  durata  minus,  net  diuturna  placent  » 

£c  il  lor’vfo  è ottimo-  per  vecchi  conualcfconti  » c niun’altro  cibo  è più  i prov 
polìto  per  gli  amtnalàthcpcr  fani  diqncfiò.Dcuefi  pero  per  qual  fi  veglia  orca- 
fionc  ne  guardar  dall'ouo  vccchioicioc  di  molto  nato»  come  mal  fano  » e di  facile 
putrefatrionc»  c he  fù  denotato  in  quelli  rerfi  ^Tutribus  ex  ouis pefftmutexit  odor . 

Ne  quello»  ne  altr’ouodenefi  mii  mangiare  con  pefee  ; Sono  ancor  d’occima 
conditione  le  fpe'rduce»quali  fuordel  gufeio  lì  cuocono  poco»  facendole  cadere  in> 
S^tadu.  acqoa  bolente»  ouero  in  latte»  ò in  vino»  ò in  burìro  »e  fi  feruono  ancora  con  fugo 
te.  d’agre  da»  òdi  melangolc»e  fé  bene  s'vfa»  non  mi  piace  i’accompagnarle  con  zuc> 
ciiero»rdi  quelle  fi  ferue  per  coprirne  fa  fuppa  lòua»  nel  primolibro  nocata>e  per 
regalarne  altre  viuande  lefic . Quelle  chiamaronfi  gii»  Tremale  i-difi'erenza  delle 
Ibpradctte  forbiti  » delle  quali  fu  detto . 

0i»4  magisvire  tangere  trenanttapoffunt  »> 

Et  melins  fiomachoforptavemre folent , 

-Rompefi  ancor  l’òuocrudOiCDme  fi  fi  > quando  fi  voglia  bete  » c riuolto  fopra' 
vn’infuocata  palarvi  fi  lafcia  cader' col  gnfcioitcaccaco>e  perche  rella  per  appun- 
to » come  vno  di  quei  bolledri  » non  del  tutto  crefeiuti  > e perlèrci  » che  ritengo- 
no col  bianco  coperto  quel' rofio»  qual  poi, perfetti  naniftllano»  pcròchia  • 
mali  ouo  in  foggia  di  irallèdro. 

Nel  gufeio  fi  cuocono-  ancora  l’oua  tofie»  viuanda»  che  da  ogn'vno  lì  si  prepa- 
T ofle,  vare»ma  di  dtfficil  digefiione»  quelle  monde»e  fritte  con  pepe  ammaccato»  e (ale 

fopra  I fanno  guftolo  crollo . Quefic  fpaccate  fi  fenionoin  infilata  » & i quelle 
fpaccate  pe'l  longo  lì  leua  il  rofio»  fi  millica  có  ricottaicacimpignoii»  Si  vuapalfa» 
e fi  rirornanoià  riempire . Ouero  pedo  nel  mortaio»  fi  millica  con  picnoli  dati  à 
molle  in  acqua  rofiuzacchcroifiigo  di  limone»  vo  poco  di  ferpillc»p^>  cannella» 
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8c  altri  ródi  d’oca  non  cOtli»«  di  quefto  riempito  il  vano  deiroao  tH  caoet  fritto 
in  butiro  con  diligenza  i e fé  della  fudetta  compo/ìcione  auanzard  alcuna  parte» 
quefla  fi  miflica>  e (tempera  con  agreOa  » ò fugo  di  naranzi  > e zacchero , e fc  ne 
ferue  quali  per  falla  da  fcruir  fopra  le  (lede  oua  ripiene»  calda  però.Con  oua  cofte  Rjpietx . 
fpaccace  fi  copre  vna  fuppa  di  pane  abbrufciato,  bagnata  con  latte  d’araandorle» 

' ò pignojijzucchero,  acqua  rofaiC  cannella  in  poluere  - Il  roflb  dclKcuo  cuocefì  in 
zucchero,  e quando  è duro  ferue  per  regalo  d’altre  viuande  ; Fuori  del  gufeio  fi 
’ cuccano  in  vn  tegame  di  rame  a pofta-fatro.  con  molte  concauicà,*tn  cialcheduna 
delle  quali  fi  pone  vno . ò due  oua  « c chiamali  cotte  à occhio  di  bue.  dalla  fimi' 
litudine.che  di  quello  hanno.  Cuoconfi  ancora  in  vn  tegame  .ouero  in  rn  piatto, 
con  poco  fuoco.kccio  non  vengano  to(le>fi  Trigono l'oua  nella  padella  con  butiro  Vette- 
•ò  ftrutto.rcgalatc  con  mentuccia»  agreflc  pctrofelli.  c di  quefto  mododi  cuocerle  gume . 
fù  inuentore  Cicasbo  Caldeo.'Si  feigooo  i’oua  inzucchero  bollente»  e fono  rare  » 
fono  però  l'oua  fricrc  più  mairane»cbecon  altra  cuocitura»  onde  vi  fù  chi  diffe-  Fritte, 
Frix»  meis  noUm  contingere pùtrima  venis  . 

f afti  vna  viuanda  detta  con  nome  Spagnuollo  » da*  quali  viene  » Oua  mìfeida  > 

Qnado  il  zucchero  chiarito  bolle  lentamenteife  gli  pongono  dentro  rodi  d'oua 
frelchc  beo  sbatturi»con  vn  poco  d'acquaipaHatc.perfctaccio»c  nell’atro  dcll’ar- 
riuarc  nel  zuccfaero>sbattendolc;vi  li  fannocadere  à hloifìnche  coi  mezzo  d’vn’im 
botto.col  buco  di  Torto  ftretto»quamo  vn’ago»  ò fubito  entrate.in  ftlagià  cotte  fi 
cananotponendolcin  monticelliiò  fopra croftini  fi  feruono»  ò fi  fìnge  vnfbnce  vi* 
iianda  Regia»rhe  confifte  molto  in  faperla  fare . 

L’oua  arcuare  fi  fanno  col  ferbar  i rodi  di  doded  oua  ne’  gufei  » e le  chiare  mi-  ^Arenate 
fìicatc  » con  fci  bicchieri  di  latte  frcfco.c «battute  adai  » fi  padano  per  panno»  raro 
poi  polle  in  vna  cazzola  » ò pignata  vitriata  » con  vn  poco  di  fale  » meza  libra  di 
ziicchcroioncic  quattro  di  butito.fi  fanno  cuocere,  à lento  fuoco»femprc  maneg- 
giandole con cucchiaraic  quando  fiano,comc  brodetto  fpcdo.fi  pongano»iit  tegà- 
ine»  ò ticlla  onta  di  butiro»  e fopra  quella  fi  comportano  i dodeci  roifi  d’ouo  fer* 
bari  ne’  gtifci  ; e s’aunetta , che  non  fi  tocchino  » & il  cucco  cotto  co  n poco  fuoco 
lotto,  c fopra  feruaii  caldo  con  acqua  rofa»  e zuccheto  fopra . 

D’oua  fannofi  poi  infinite  frittatc.Li  Fiorentini  con  due  oua  fanno  tre  frictarc  Frittate 
à mcrauiglia  tanto  larghe.quanrofottili.c  trafparenti;  tanto  guftofe  cosi  fimplici  diuerfe  . 
quanto  regalate  di  zucchero,  e cannella»  riuolce  come  le  cialde»  c feruono  per  re- 
galar diuerfe  viuande;Cuopronfi  ancora  quelle  friteatine  di  roffi  d’oua  dure»rricti 
con  mani.pignoii  ammaccaci.vua  palTa  cocca  in  vinOizucchero.e  cannellate  chia- 
mali Cànoncini  ripicnitquefte  pòi  inuòke  nel  fudeteo  niodo,fi  riuoigono  in  vn’al* 
tra  limile  fuddetta  frìctata.poluerizata  di  zuccbero»ecanneJla»e  chiamali  frittata 
doppia . Fannofi  ancor  frittate  ripiene  con  capati»  c ode  di  gambari  .condito, 
vua  pada.pignoli.zuccheroicaccio  tenero  in  fectcìcaniiellaic  pillacchi  edelle  det- 
te picciolc  lottili  » coperte  della  fudetea  compofitione  » fi  fourapongono  cinque» 
ouero  fei.l’una  fopra  l’altraipoi  có  vna  frittata  ordinaria  fi  copronotSc  inuolgane. 

' Con  oftrighe  fritte , onero  cappe»  groifc,  tartuffi , ò prugnoH»  fannofi  friccace 
buone»'  quali  co!e  s’agg'ungono  ancora  alla  ludeuafactata  doppia.&Tgiorntida 

graffo» 


joS  //  Cortile  y 

graffo  in  luogo  di  code  di  gatnbari  > sVIa  midolla  di  Bh«  > anitrwilc  di  V itcHo  > ò 
Capretto  cottc,granelli»e  crede  di  pollo,  giù  fatti  in  bocconcini  • 

Fannolì  frittate  di  rari)  colori,col  rofso  folo  deH'oua  fi  fanno  gialle,con  la  cbia 
ra  fola  fono  bianche , con  vn  poco  di  fugo  bietta,  ò'petrofclli  fi  fanno  verdi , con 
vn  poco  d’acqua,  ouc  fia  bollita,  ò fpremuro  la  carotta,la  parte  però  ederiore,  fi 
fanno  rode , c con  diligente  cura  quede  varie  s’vnifcono  nel  piatto , e fe  ne  fanno 
Armi  chiudendo  le  commettiture  con  vn  pendio  bagnato  ncll’oua  de* colori  fa- 
detti,  cpoi,  ècol  tedo  tiepido,  ò alia  bocca  del  Forno  s’afeiugano,  conquefio 
modo  fi  formano  animali,  ò s’allude  alFinaprcla  di  qualche  Conuitaro.  I Lom- 
bardi inifiicano  con  Toua  caccio,e  ricotta,e  fanno  frittate  grofle  quattro  dita,  li 
Rodici  fanno  frittate  d’oua,midicate  con  berba  Santa  Maria  aflai  buone  , 
Nell’oua  sbattute  fi  midicano  pignoli  (lati  à molle  ,e  dapoi  anaaccati  tartufi 
cotti  fotto  la  braggia,  mondi,  e tagliati  io  fecce,  e quede  fi  gettano  nella  padella 
oue  fiano  lòifritti  in  butiro  petrofciiiic  mema  critti,e  fe  ne  tàccia  frùtata,qual  fer- 
■dì  con  fugo  di  mciangole  fopra>eueroyagrcdo,e  zuechcromon  hauendo  butiro 
fi  H frittata  in  acqua  in  quedo  modo.Leoua  sbattute  con  vn  pocod’acqua,ò  lat- 
te dentro,  fi  celiano  con  panno  raro , poi  fi  gettano  nell’acqua  bollente , oue  con 
predezza  con  la  cucchiara  fi  raccolgono,  e riducono  in  ferma  di  frittata,  quale  fi 
kua  predo, acciò  non  indurifea,  gettata  l’acqua , e pondi  à fgocciolarefepra  vn 
panno  lino-A  Bologna  hauendo  riguardo  i mantener  l'oua>ò  la  frittata  adai  moc 
bida,  (libito  pode  nella  padella,  con  la  continua  agìcationedi  qudlaK;i  fanno  in- 
corporar molto  butiro, & iui  mentre  le  riducono  alla  grolTezza  di  mezzo  dito,po 
co  le  cuocono,  e cosi  calde  tenere  le  fcruono . 

Fannofi  feitcacc  rn^ofc,cioè  di  prerducto,è  (palla,  àventrefea , ò gola  di  Por- 
co fatato,  ragliata  ida  Jidcntro,ouero  d’animdlc . I giorni  di  magro,  in  luogo  di 
quedi,ci  fi  pongono  alici,  ò tarancello , ò cipollette  cenere  gii  fritte,  ò codedi 
gaml»aro,cime  di  fpar agi,  torci  di  carchieffo  teneri, di  prima  cotti,  ò fritti . 

Fannofi  ancora  fona  cenere  affai  guflofctma  nel  mangiarle  bifegna  dar  con  lo- 
EOiCioè  lafciaro  ogni  viuanda , mentre  qui  He  fono  in  datodi  tenerezza  gudofa., 
Om»  (r-  attenderci . Quelte  molto  ben  sbattute , con  vnpoco  di  caccio  di  Parmagratta- 
wrf  . todcntro,e  fugo  di  mclangola.òd'agrede  in  vn  tegame  adài  caldo,oue  molto  bu- 
tiro bolla,  fi  gettano,  con  vncucchiarocontinuamenCc  fi  daccadal  tegame  quel- 
la parte  d’oua , che  per  ilcalorc  vi  s’attacca,  c quedo  feguitafi  fino,chc  (ìano  ri- 
dotte come  gioncata,d>cpaiaoofauctca,poi(ubico,pcimacbe  di  piùs’info- 
difeono , fi.  feruono,  e magna  - 

Puodlfar  vn’ouogrono,.  come  ilcapod-’vn’Kuomo,  in  queda maniera  ì Ap- 
/ofivttc  pacufi  il  roffodi  z^.oua  dalbianco,c  dafeunodaperse  fi  dibatte  molto, ficome 
i{  capo,  il  gufeio  di  quelle  fi  pedain  vnmorcaio , e fcracciato  i parte  fi  coiiferua  ; Il  roffo 
ben  sbattuto  fi  pone  in  vna  velica, qual  chiufa  in  caldaia  ti 'acqua  bollente, fi  fà  ve- 
nir todo,Icuatonc  la  vcfìcail  roffo , che  ne  reda  fi  pone  nel  inezod’'vn’altra  vedi- 
ca  molto  maggiore ,iii  cui  fia  gii.  tutto  il  chiaro  fudetto  bc  sbattuto,  e queda  chiù 
£i,eon  aucctenza,  che  redi  nel  niezo  i dette  chiare  il  fudetto  rodo , mediante  vn 
poco- di  (ilo , pondi  col  fopcadcctomotioin  acquabollcnccadindorire , c Icuata,- 
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ne  ancora  qaefta  vltima  ?ef!icaf  rena  l’ouo  tono  > c bianco  da  faruìiì  il  gufcio  con 
la  poluerc  ludecta  minicata  con  altro  chiaro  d'ouo>  col  meao  dVn  pennclloimen- 
tre  ni  cfpolto  i lento  fuoco . 

L’ouo  fano  pono  in  aceto  diuenra  di  gufcio  teneroi  come  le  aboniue  > in  ma*  Oya  in 
niera  tale»  che  facilmciueentra  in  vna  caradagrolla»  quanto  vn  pugno  » col  buco  vna  c»' 
largo  quanto  vn  dito»  come  ce  dentro  con  acqua  frefea»  ritorna  nella  priHina for*  raffi  . 
ma»  onero  col  farlo  cuocere  alla  viAa  del  fuoco»  quenocon  frutta>pcrmerauiglia 
portali  in  taoola . Con  pan  grattato  alfai  lì  miAica  ouo»  & vo  poco  di  caccio»  poi 
poco  à poco  fe  gli  aggiunge  brodo  caldo»  Tempre  miAicandolo  i Indi  fattolo  bol- 
lirei lento  Ibocotchiaman  mineftra  d’oua  » qual  nomcs'approprieria  più  corno-  Mineflra 
damente  i quella  mineAra  che  d'oua»  fola  ben  sbattute  in  tiepido  brodo  > lenta-  <Toue . 
mente  cotte»  chiamali  viuaiola . Con  oua  sbattute  » miAicate  con  agro  > fallì  bro- 
dettoda  coprire  ogni  fuppa»  e ligar’ogni  viuanda.  L'ouolìponeinogni  mincAra  Brodeit 
d’betbc  ffuor  che  nc’  canolij  qual  fenza  agro  chiamali  Aracciato . In  quante  mi-  ò ligatua 
ne  Are  poi»  & altri  mangiari  A ponga  l’oua»  A è già  dctcoi  e diraili  oltre  l’cAcr  tan-  ra,eftric. 
toiioto»checfruAatorioil  ripeterlo.  Il  roffodcirono  chiamaA ancora  Vitello cùrc, 
dal  dar  la  vira»  Acomc  per  cAer  fatto  quaA  col  torno  lo  chiamano  il  torio;  L’ouo»  Viccio  < 
qnaApiccolmondoracchiude tutti glielemcnti; il fiidoremoAra  l’acqua»  ilgu-  Mondo, 
feio  la  Terra  > il  bianco  l’Aere»  & il  roflò  il  Fuoco. 

Dapoi»  che  il  gran  Colombo  hebbe  con  tante  ragioni  fatto  toccar  con  mano  » 
che  t’era  vn'jhro  Mondo  la  cui  conquiAa  era  facile , ci  fù»  chi  ardì  di  dire»  che  Io 
fapeuano  prima  di  ini»  non  rirpofe  è qucAo  ; ma  à tauola  có  queAi  arroganti  prc- 
fe  vn'uuoiC  propofe»  fe  ad  alcuno  li  baAana  l’aninr.o  farlo  Aar  dritto  fopra  vna  ta> 
noia  ; dopo  moire  proue»  da  tutti  in  damo»  fù  pregato  ad  efeqnir  lui  » quanto  ha- 
ueua  propoltoàegli  rotto  il  gulciodeli'ouo  vn  poco  da  vna  delle  punte»Ìo  fece  Aar  . '< 
dritto  $ù  la  taiioia»  tutti  diA'ero»  che  hauerebbero  faputo  ancor  loro  far  nello  Aef- 
fo  modo  replicò  egli  ; E perche  non  hauete  fano  ? Poco  diffimile  t intere ffe  del  Mondo 
niéouo,  /jora,cbe  M propalato,  e l’inuentione,&  il  modo,(y{nvm  lo  fapeua.  Così  ancor’io  Trefagi 
hò  detto  di  molte  trcuiali  vtuande  dcH’oua  » quali  forA  da  ogn'vno  A fanno  : ma  delTouo  • 
tal  volta  nel  cafo della  cena»  ò conurto  d’vn  Foraflicro  non  fpuengono.  L’ouo  è 
hatiuto  per  fclicilfimo  fogno»  fecondo  Cicerone  » perche  vno  col  fognarA  » che  da 
certa  parte  prcndeua  vn’ouo.iui  trono  vn  toforo.  Il  Pureano  narra,  che  vno  lon- 
canodaCafa  fua  lognoAìidicdalCorricrogliera  datovn’ouo,  il  giorno  fcgucntc 
da'  Corricro  gli  fù  rclb  oro»  che  dal  Paefe  gli  era  mandato . Efponel’ouo  tal  vol- 
ta il  Pollo,  fenza  •!  caldo  della  Gallina  ; IcggcA  in  Sucronio  » che  Lima  poi  Madre 
di  T iberio  Ccfarc»  con  vna  Sema  tennero»*  con  mani»  e col  feno  tanto  vu'ouo»che 
nc  nacqne  il  Pulcino»  da  che  prefero  augurio  » eh:  doucua  partorire  vn  Mafehio  » 
cfiiTibcrki.. 

Narra  PAIdrouandi»  che  in  alcuni  PacA  Tona  nc’  tiepidi  forni  fanno  nafccrc-», 
c per  mantenergli  il  continuo  calore  coprono  il  forno'  di  Iettarne  niiouo.  Il  far  poi 
«a.fccreoua  nel  lettamc.  eferitro  dal  Bottero  diAulamcntc . L’ouo  li;i  pollo  il  no- 
me alla  figura  ouata.cd'c  meglio  l’ouo  hoggi.  che  dimani  la  Cìallina  . Spaccali 
l’Olio  toAo»  e Jeuacone  il  rollo,  in  fwo  luogo  (i  ricmfe  di  tucchero  , qualpoAo  in 
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cantina)  ò altro  luogo  humidoi  ttafmcttc  od  piatto  fugo  di  zucchero  dileguato  » 
paHace  per  ouoiqual  e mirabile  contro  la  raucc(Une>e  per  far  ritornar  la  voce  per 
dura . Midicato  con  chiara  d’oua>  polucrc  di  calce  frelca>e  Ror  di  pietrai  fi  fa  bit* 
tumc  tenacifiìmo  • Con  chiara  d ouO)  inifiicato  vetro  tritOiC  polucrazzatoi  pofiì 
conciare  ogni  vaCo  rotto  fino  li  bicchieri . Li  lomma  quelia  cafaioue  non  ha  ouo  > 
fi  può  dir  fenza  capo . Rompefi  la  tefiaquej  Putto;  tagliafiquel  Pocatorcicadcic 
slocafi  > ò gamba)  ò mano  quel  Cacciatore  ; è ferito  quel.  BrauO)  à tutto  fenza 
'ì^eceffità  Chirurgo  fi  prouede  con  ouo;  Si  lubacte  vn  ncruo  quel  CaualloiC  prpucdi  ad  hu* 
d'oHo . mori)  che  dubiti  ci  calino  nelle  gambe  ) con  faoguc  di  Dra^o  > ò terra  trita  in  Tuo 

Tilcdicina  difetto)  mifticata  con  clùaca  douo , firingendo  vicino  lottela»  o in  altra  parcc)  c 
diffendiil  rutto;  le  fourapolla  di  detto  Cauallo  fanali  con  applìcatiune  d'ouo 
torto,  con  fopra  pepe  ; l’vBghia  rifcaldata,ò  per  poluerei  ò per  caminarc,òcorrcr 
sferatO)Con  oua  frefea  fi  ritorna  > fono  infiniti  gli  vcili  di  querti  ; ficomc  non  fi 
polTono  diteà  pieno  le  lue  rare  qualità . 

Quello  ) che  à quali  tutte  le  cofe  c di  maggior  perfettione  > alPcuo  foto  è capi* 
taliliimo  nemico  il  tempo , poiché  cominciando  à deteriorare  fino  alla  putrefar' 
tione,  fubito  nato  fempre  perde  > e però  per  conferuarlo  nei  frcfchillimo  flato  fi 
pone  finoall'hora  di  mangiare  > fubito  nato  in  ncuc,  ò in  acqua  di  fonte  frefea . Il 
fare  llar  l'oua  in  Salamoia  liore  24.  fi  couferuano  all'ai  t ma  1!  farle  fiar  nel  Sole  > 
' da  lui  vengono  le  fuc  interiora  diuoracc)  & annichilate  : il  Verno  fi  conkriiano  in 
paglia,  l’iirtate  in  fcmola,  o in  fauc,  meglio  in  miglio,  ma  ottimamente  in  farina; 
le  nate  circa  li  Pleniluni;  di  Marzo,  & Agorto,  fono  dalle  nofirc  Donne  radunate* 
c^confcruatc  fané  per  affai  più  tempo  deiralcrc. 
yarictà  * llconfiderarkirtilcdclla  natura,qiialcon  mirabil  varietà  in  tutte  le  creature , 
<Tomj.  hàriiobellilliaio’qucrto  Mondo:  m’hà  fatto  con  efpcricnza  cercare  tri  ccn- 
teiiaia  n’oua  le  fia  vera  ropinione  di  moiu,  che.  l’oua  irà  loro  fiano  fimilirtlme  > gc 
indifcrcnti,  & hòritrouato  di  quelle  al  re  rotonde  , altre  longlie,  quali  fonomc* 
gliOjC  per  màgiare, c per  far  nafcerc.pcrt  he  quefie  cfpógoiK)  uiaA.hiO)e  có  Orario 
Longa  tjMibns  facies  oius  i rit,  Ula  memento  , 
ytjutci  mdions,  & vt  magis  apta  rocuniiis , 

Vonere  namq;  mirem  cohibeiit  calafu  pitellum 
£ accettato  ancor  daJl'clpericnza , ficonw  dalla  confideratione  ancora  nella 
forma  longa,  trà  lorodiffcrcnci  gli  hò  trouaci,  perche  altre  hanno  molto  corpo  * 
altre  fono  piti  minute , altre  fono  candidillime , altre  cinericic , altre  fenza  mac. 
chia, altre  picchiate,ò  fanguignc, altre  col  gufeio  lifcio, altre  mgofe,  le  quali  alcu- 
ne l’hanno  nella  parcc  pm  ottufa,altrc  nella  parte  più  appuntata,  altre  haiio  certi 
fcgnùquafi  geffo,aItrenc  (0110  libere,  altre  hanno  il  gulciociiio»&  altre  tenere  , 
& hò  conoleiutpJ)ónc,quali  col  vedcr’vn’ouo  hanno  detto  efler  delia  tal  fua  Gal- 
lina , tal  dificrenzì  a pratichi  è nota . DcU’uua  alcune  hanno  vn  rofio,  aKre  due  . 
delle  quali  c’e  rtatOKhi  hi  detto  fe  fi  pongono  fptto  la  Chioccia,  ne  nafeono  mc- 
ftri,c  fecondo  Picrio  Velcriano  nc’Maccdoni.vna  volta  le  nc  pofero  1 8.  c ne  nac- 
quero 36.  Pulcini,  danoiperòquerte  non  nafeono,  fi  che  da  tante  varietà  uon  mi 
pare,  che  la  natura  con  querte  fi'a  fiata  partialc,  6 matrigna  . 
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I/ouo  in  fine  non  toglie  la  virginitd.pcrchc  nafee  fenza  coito>e  fi  partorifee  sé- 
ta dolore,  anzicantando.  Di  quelle  Olia  nate  col  Gallo,  Tene  pongono  rottola  e 
Gallina  a nafcerc,  ù 1 7>  ouero  i p.oucro  a i . tre  ò quattro  giorni  folamente  nate,  tempo 
& altri  tanti  giorni  dopo  il  Plenilunio  de’  meli  di  Marzo  fino  à Scttembrc,coniu-  poner  l’o- 
nememe  perche  fé  ne  pongono  ancora  di  Gcnaio,&  Febraio,  acciò  nalcano  à Lu-  ua  fotta 
na,  che  fia  ficìno  ad  elFer  piena.  Cofiantiao  Imperatore  confeglia  il  poner  trà  la  U OnUi 
paglia  in  quelli  nidi  vn  chiodo, per  diflenderli  da  qual  lì  voglia  vicio.  Quelle  in  ca-  na  > 
po  i 2 1 . giorni  cfpongono  li  pulcini,  quando  non  fiano  chiare , ouero  infeconde, 
quali  córro  il  Sole  beniflìmo  fi  conofeono,  fcorgédofi  nelle  buone  certo  Icuro  rof- 
liccio  ; letrineapparifcono  chiare.  Deuonfi  tal  volta  i’oua  millicare  in  nìanicta,. 
che  quelle  di  lotto  vcngh>nodi  lopraà  pariiciparaneor.dlè  dei  calore,  ficome  la 
Chioccia  fi  deue  goncrnarc  ogni  giorno,  acciò  non  inuoiadt  lame , ouero  per  cer- 
care il  vitto  nó  laici  rafi'reddar  l'oua.  Quelle  nate  peedue  giocnUon  la  madrc,foc- 
to  vn  corrigo,ò  gabbia  grande  di  vimine  id&ita, al  Sole  lenza  màgiare  lì  tengono» 
ouero  vermi  nari  in  llercodiBue,  òd’ Alino  le  gli  danno.  Altri  aiSole  foprail  le- 
tame li  pongono  ; Indi  con  miglio,  ò panico  lì  gouernano , e con  cura  le  venillero . 
arie  fredde,  & liumide,  tenergli  coq  la  Chioccia  in  luoghtcaidi>&  afeiutti;  fi  dcuo- 
nò  ancor  di  fender  da  vccelli  rapaci^  quali  glinfidiano«  onde:!’ Arioilo . 

Così  YapJtet  yiéivfitrar  fwle  . i. . 

Ilmifero  TaUia  pr^otaChmeia 

Alla  prellillima  villa  de’  quali  la  madre  comincia  i firidere  «all’hora  la  Cullode  - 
con  pcrtica.con  pietre, ò voce  s’ingegni  di  fugar  li  ladri  aereiiDalIa  Volpe  fi  difie- 
dono  con  l'appender  al  collo  dei  Gallo  vn  campanello, cuero  col  dare  à mangiare 
alle  Galline  il  fegacodella  Volpe . Deue  la  Gallina  pcrcouare  efier  grande  braua,  OnaliUh 
e manlueca,  ficome  per  far'oua  dene  efler  mediocre , amoreuole,  di  color  negro , ha  cfjer 
ò rolficcio  con  occhi  grandi,con  creila  dirira  . e rolTa,  con  le  dita  difpari, il  capo  U Calln 
grolTo,  & clTer  di  buona  razza . A qui  Ha  per  fargli  far'oua  aliai  fe  gli  di  orzo  coi-  na. 
co  in  acqua  melata,  miglio,  ò panito,  A vna  Gallina  vaga  gouernafi  con  due  bic- 
chieri d’orzo  il  giorno  ;ma  meglio  di  tutti  crea  buone,  e laporiic,  c molte  oua,  il 
pane , e però  le  crofle,  in  vece  di  darle  a'cani,infuppace  in  acqu3,ò  viuo-alle  Gal- 
line con  maggior’vtile  fi  deuono  dare  : e fe  bene  le  Galline  vogliono hauer  corno  ■ 
diti  d’hcrbe,  perche  vioono  più  fané  : l’oua  però  create  col  palio  d’herbe  fole,  lo  • 
no  trille;  la  meno  fpefa , e loro  beneficio  è il  cibarle  con  Foglio;  lì  fanno  ancor  ca- 
uar  alle  Galline  due  voice  fullcqucnti  i’oua,  leuandooc  fubico  ì Pulcini,e  ponendo- 
gli alla  ctillodia  d’altra  Chioccia  ,òCa  pone,  ò Gallina  d'india,  nei  modo,  che  lì 
dirà  : ma  rolendofi  replicate qucftacouara , bikigna  auucrcirc,  che  la  Gallina  fia 
gagliarde,  e di  buon  palio , perche  talvolta  di  debolezza  fe  ne  muoiono , li  come 
trouatone  vna  aukla  nei  mangiare,  fe  gli  fnòanqortre  voice  fuHéquenti  foccopor- 
re  roua'tSt  i Pulcini,  come  hò  detto,  lottoporread  altra,  onero  i tu  Cappone , al 
qualefe gli  leuauo  le penneòetia  pancia  V eptodi  poifi  pone  folto  vnfiigoncio  ,ò 
luogo  ofcuro,e  tiretto,  con  Porcini  di  pocoimli»i  quali  natoralmcntc  cercano  na- 
feonderfi  lotto  t’ati  del  Ce  ppcne  , non  dafcoMcndolo  dalla  madre , e quello  nun 
giffcaccia  per  il  bcncficiò,chc  da'.Pottìni  cava  ditencrcàlda  quella  parte, che  per 
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cffer  priua  di  piutnci  Teme  fredda,  e per  que (lo  piglia  amore  i i puteini.  li  tonda- 
ce>c  gouerna.  quanto  la  Chioccia>e  ciglio . Dicefì.  die  di  prima  vennero  in  Italia 
da  vn  Ifola  del  Marc  Ligudo  i detta  Galiiuaia.  con  quali  empiton  queda  Prouin- 
cia>  fc  ne  popolorno  ancor  la  Francia,  e la  Germania,  quali  le  chiamano  Lombar 
de.  come  venute  da  tal  Paefe . Altri  vogliono,  che  li  chiamino  da  Greco  vocabolo 
Calùs , perche  quede  di  ciò  che  porge  la  paglia  d vioono . £ però  certOichc  il  pri* 
tooichc  cominciafic  à chiuder  quedi  vcceili  fù  M.  Lelio  Strabone. e fù  in  Brindefì. 

£*  il  Gallo  horologio  de’vilJeggianti  ; podo  al  Mondo  pereccitare  i viuenti  dal 
(ònno  all'opra . chiandea  col  canto  la  più  ofeura  cola  à iaperfì  . che  è la  nicza 
notte . annuncia  la  forgente  Aurora . onde  Marciale* 

Crtflatdqi  fottont  vndiqi  Imnris  ^es. 

T.VÌT"iìio:  ExcuÌH$ordiemfimtupaufecrrataUs. 

£t  Ouidio  .•  Non  yigU'^Hesfibi  enfiati  cantilMis  ori t,  - 
Non  vuole  . che  il  Sole  d leui  ienxa'ùodra  fapera . c mentre  col  canto  c'imparc 
il  meao  giorno  . guarda  fpefidìnio  il  Cielo . cofa  non  codumata  da  bruti  > per  k> 
che  anco  allrologia  deirAgricoltorc  B pnòcbiamarcitàco  più.che  col  vc/pertino 
Tttlagt.  folkciro  >fit  intempefthio  canto  dinota  futura  pioggia^  le  con  battimento  d’ali»: 
è cucurito  fommelTo.  e rauco  «sode  la  notte,  òal  principio  dell'Alba  drepitarc . 
denota  grandine;  Lo  dedb  prdagia.fe  per  forte cautsatie  la  notte  più  predo  del  fo_ 
lico.  Se  le  Galline  cominciano  ndi'entrardeirAutunnoKronformc  il  naturale  co. 
Ihinie  del  capo  a gettar  le  penns>prcdo  deued  (iemiiiate:  fé  dalla  coda,  tardi  ; fc  il 
Gallo  per  tempo  piouofo  follccita  il  cantare  > denota  preda  (èrenicà.  Col  conti» 
nuo  canto  fù  prefagio  il  Gallo  della  vittoria  de'  Tebani . contco  Spartani  > c eoa 
ragione.perche  egli  dclTo  dopo.chc  bùfupcrato  il  nemico  canta;  £ li  fuperditiofi 
Romani  con  raufpicio  de'  GaUi  ogni  cofa  prineipiauanoi  Plinio  n’è  relatore . Ma 
fc  le  Galline  faranno  mute,  il  Gallo  non  canta  ; c (c  bene  il  Callo  non  (ì  frequenta 
ne’  cibi  per  la  Tua  grancalidità . c durezza  > in  ogni  modo  sVfa  per  medicina  de' 
vecchi,  corrobora  il  calor  naturale.olcre  che  rompe  la  vcntofìcà.&  i dolori  colici» 
cmoue  ilcorpo.  Se  nella  bellezaa  Iti  parte  della  dclitia.  il  Galloè  lanuggiOE 
dclicia  del  Mondo . Ritrouandod  il  dooittolìdimo  Credo  fopra  il  fuo  tcgal  foglio  > 
ornato  di  porpora  .coronatodi  diadema,  circondato  da  fatrapi.  ioroaenigraii- 
d (lima . quali  tumido  di  vanagloria  interrogò  SoJonc . fc  mai  baucua  veduto  la 
pili  bc  Ila  cola,  rifpofe  il  Sanio.il  Callo  è più  bello  di  te . Labrauuradel  Gallo  nó 
bd  pari,  mentre  intitnorifee.  il  timor  de  gli  animanti,  il  Leone;  £c  in  Pergamo  era 
fpetcacolo  Regio  il  vederla  brasurade’ Galli  iniìcme  combattenti . quatxo  de* 
gladiatori  ficroakii  dice,  che  qucfiofpettacolocoltumalì  boggidt  ancora  in 

Socmia.  Ma  che  pii^  non  bebbe  egli  ardire  di  rimptoutrare  à Pietro  il  falIoPe  pe  i 
amor  delle  Gatbne  non  efpone  egli  lavica  con  coraggio  controognì  animai  fero* 
ce?  Ateneo (criuc.  cbcvrvGalloamòia  cRrùmovn  Coppiero  del  Redi  Bfrcinia 
Nicomede.  chiamato  SecondopqocUiÀoticiM.chc  nutchiaHokcencenaiadi  Gal* 
line,  ad  ogni dodcci  prouedcuanod’vn  Gallo  : liora che  (ì  cotuéntano  di  circa  ao.. 
dei  Galline  per  cialcuna  Cortc.voglkwci.  che  hjballi  vn  Gallo,  quale  dtu’clTcr  di  roc- 
ia  i fferc.  dwcrc  grandczza.pcc  ctTcr  piucomodo  pcìric Gallint.di  pinma  nera,  ò rofficcia  » 

dica- 
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di  capò  ^oflToidi  b«cò  corto,  di  creftà  vermiglia,  c diritta  i ma  femplice,  perche 
per  tagliar  le  doppie  a’  figli,quando  fi  callcano,tr.oppo  p3tifcono;deue  hauer  l’o- 
rccchie  bianche,e  grofie,gli  occhi  neri, e rilucenti  le  barbe  longhe,  il  collo  alto  có 

Eric  variate,  il  petto  largo,  i piedigrofiì,  le  vnghia  robufte,  e forti,  e maffitne  gii 
rronb  leali  grandi  la  cqda  alca  ,con  le  cui  penne  tocchi  il  cappo  caoiinicon  al* 
tèrigia,fiuperbia*iananioraco  delie  .Gailine,quali  difeodadaogoi  infulto; 

Scielttkquefto  per-vfo  delle  Galilne,gli  tltri,ò  lì  maagiario,  ò fi  caHrano  per  in- 
gtaffaili,efe  bene  anticamente  con  ferro  focato  gli  brugiauano  Jc  rcni.horacon 
meglio  modo  pracicafi , aprendogli  dalla  parte  .da  badò  la  pancia,  con  delira  au< 
uercenza  di  non  toccarle  budella  col  coltello,  tanto#  che  vi  lì  polla  porre  vn  dico 
coi  quale  ne  leuaiio4itefiicoli,ò  granelli>poi  l’oSefa  lì  cuoce  con  filo,  nel  qualar* 
tO  fe  gli  tagliano  ancor  la  creila , e barbe , perche  ia  ogni  modo  lì  fcccano  fc  gli  fi 
lafciaao,peri}ueliaattionediconlì  Capponi,  in  Latino  C oms, cioè  Teflibus  capms> 
in  quella  guifa , che  vs  pazzo  diceli  mente  cactus  > ma  foru  meglio  fu  etimologia* 
to,  quauto  lodato  ne*  fulTequentiverfi#  , . 

Cappone»  ad  ogni  ^ugelU,  > 

Di  gttfio  a menfa  col  Fagian  contende».  > 

7iia,qifaadoéGaiiOte.viplanteyefticll* 

Col fnotwto.il Leon timtdorende 
Ed'ElmoamatOtcdikimierpià^ilo  .1  . 

. > E con  Imrta  di  variate,  bende',  fk! .1 , ■ j«i  -n’.riujq  1 i 

^ Capere cmilualermtlii  • . t.o  ^.oikq 

THeffaggiere  del  dì,  defia  i mortali . • ... 

Più  non  cantano  più  non  feguitano  galligezie  di  loro  più  teme  il  Leone,  e per- 
che»  comehò  detto  alctoue,  per  quella  attionc  laicamplì  diminnìÀ:cdi  tempera*  P®”*  * 
mèco  caido,colì  quelli  perduto  il  molco  naturai  cator  del  GdHo,  fallì  di  mediocre 
cempcramcDro,nobiIedidhorata,foaue,egullo(a  Tiuanda,c  poi  fanillima,  perche 
c bauutopcr  migliorriurrimcnto  di  qual  lì  voglia  carne,  generando  perfetto  fan- 
gue,agguaglia  glihumori, fi  buon cetucllo, eccita  l'appetito, gioua  alla  villa, for* 
tifica  li  calor  natBrak#e  G conuieoc  a tutte  le  compleinonùfi  come  in  ogni  llagio* 
iie,,& il primoicbc la mangiaflc fu Melantio Soriana.  TCapponi  fonofottopolH 
alia  podagra, non  iGalli,perchc  il  calore  in  quelli  eflìca  niumiditd.il  die  in  quelli 
dimittuìto,néafMÒ  opc^.Lelèmine  fe  n'andiuauo  I ibere  da  quello  fdicrzo,  ma  ' 

sle  commeaito  »coo  adirle  ancor  loto  Ad  medefimo  luogo,  c leuame  con  vn  fcr* 
retto  adunco  là  matrice, a caftracJc,  ò con  molta  frequenza,  c profitto,  perche  in  • ^ 

graffano  mcglio,e  più  prello,cfae  i Capponi;  ma  alla  prole  lì  porta  molto  pregiu*  ‘ 
dicio.foiwpcrò dcUa lleffa fudetta qualità, e forli mcgliori perla fanici . Hanno  ‘ 
alcuni  opioioucjche  quella  fiainuentionc  n»odcrna;maGio;lìruirino  Campeggi, 

Auttorc  di  t oo.anni  dice, che  fi  collutnaua  a’  fuoi  tempi  in  Fraocia.S'iri»rafla^V- 
no, e l’altro  beniflìmo  rHlrccti  in  gabfaicgraidi,  dette  Cappofiaie,  poftfio  luogo 
Ucuro.eco’fopradetticibùò  có  forma  dinoci  fminuzzatta  òcó  quel  grano  di  Far.  Woi/o 

falle  bucato, bollito  in  vino,  ò in  acqua mdatai  ò meglio  con  farina  impaftata  di  d’inrra' 
miele  ò mollo  cotto, onde  Mattialcthoomoperquàco  vedo, pratico  di  go!a,diflè.  Mi.  " 
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'Pafdlurt&dulci  facili  Gallina  farinai 
Pafciturt&tenebrisingemofagulaefl.  w 

II  noftro  piecro  Citfcentio  con  octimo  confeglio  infegna  > thè  nelle  gabbie  ci 
/ìanodi  partimenti  capaci  d’vn  foloaniiiiaIe>&  ilgoucrDarliconformencobollito 
in  acc;ii3>afrermaodo>che  con  qac0o  modo  in  quindici  giorni  ingra0isno,e  che  tal 
volta  di  gralTezza  fì  muoiono.  Loda  ancora  il  cibarledi  Teme  di  mracapcarìaiò 
vogl:arno  dir  galiga  * farli  che  dalla  virtù  di  qDeft’herbahdoefie  penfierodi  ren- 
der la  lor  carne  di  qualità  contro  vcleni>ò  fcbri  malignci  in  quella  guifa>  che  fì  di- 
ce>chc  la  carne  de'  Polli  pafciuti  di  ferpii  applicata  a’  loro  morii  rii  lana  ; li  vinac- 
cicli  ] i prohibilcono  il  far  oua  ; quando  mangiano  lupini  acciccano  ; i col  fugo  di 
porcaccia  guarìfcono  ; per  mangiare  rua>  e lich!>  e mallìmcacerbi>'le  viene  la  pi» 
pira  > & ancor  quando  patifcono  Urte  ; que0a  è vna  pelle  bianca  nella  punta  della 
lingua  iagrodacai  qual  con  i’vnghia  lì  leua«e  la  ferita  con  cenere  lì  Tana;  il  profu- 
mo di  polegio  dalla  pipita  le  difende»  maliìtne  li  Pulcini  » e però  è bene  alcuna.» 
volta  la  0an23>oue  habitano,profumare;  datogli  da  mangiare  lambmfca>ò  fiori 
d'vua  s’afiengono  di  mangiare  l’vua  ftefia.  Arifiotile  dice>che  le  Pollaftre  partori- 
/cono  oua, e ne  fanno  in  maggior  quantità  delle  vccchie»e  che  ci  fono  Gallineich: 
fctano  due,ò  tre  volte  il  giorno.A0crm3 1’ VImo  luucr  veduto  vna  Gallina  Pado- 
uana.qual  faceua  due  oua  in  vn  giomotcioè  vna  la  mattina  a buon'horail’altro  la 
fera  al  tardi, ma  quefio  fuccedeua  due  giomiddla  fettimana  folo . 

L’elTcrprohibito  nella  Legge  Faina  il  ponete  intauoia  più  d’ vna  Gallina  per 
paQo»e  quefia  non  ingralTara>e  fegno,  che  (ino  a quei  giorni,  e s’ingraiTauano  im- 
moderaramcnte,e  che  con  troppo  abbondanza  fe  ne  leruiuano.  come  pare,  che.» 
ancor  in  quelli  tempi  fucceda  perche  dipado , che  era  già  de*  Principi  il  Cappo- 
ne,s’è  fatto  palio  de’  vili, per  la  ragione  della  (atKtà»&  abbondanza»Molti  anco- 
ra lì  fono  ingegnati  di  farlo  più  gultDfa(aporiro,e  (ano,  con  poner'ùvvna  loggia» 
circondata  di  Kci»vn^  doitcaa  di  Galline, & in  luogo  di  Gallo  vn  Fagiano,  11  Com- 
p;^riota  Franccfco  Vulpari»Scalco  della  felice  memoria  di  Grcgorio  XV. lo  pra- 
ticaua,fcrueiido(ì  poide'PolIipcr  vfodi  foa  Santità.  Altri  fatto  (cielta di  Gal» 
line'nanciquali  ancora  fono  più  feconde,lc  fanno  coprire  da  vn  grofio  Colombo , 
c dicono  , che  li  polli  fono  d'crqoilìcogafto.  Ma  che  non  hanno  inuencato  per 
y/o  in  cuocerli  gu(lolì,e  teneri!^  Li  pulcini  di  primo  pelo*  grolfi  quanto  Qtuglie»  a gu;- 
Cuanì.  fadi  fegatelli  inuoigonoinrctc  di  Vitello  » & allo  fpiedo  cuccano  i' Giiuai  alla 
. grandezzad'voPiccione»  chiamaniri’oiiafti<ini:,qualiim)oitrincarta,òcitcoa- 

dyti  di  fette  di  Lardo»  ò impillotati  minuti»  aiocono  arrollo»  tanto  vuoti»  quanta 
ripieni . Li  cuocono  ancora  AuflacLò  fottcfiati  con  pifelli»  & vua  fpina»  oucro  rt- 
picnitb  CUI  riempitura,  oltre  le  (pà  dette,  lì  facon  li  liefiì  loro  fegatelli»  e ventri- 
coli già  cotti,  tagliati  in  bocconcini»  mi  Qicato  con  ouo  non  cotto,  lardo  barrirò  * 
c finocchio  verde, iouolti  in  foglie  di  vite  vnte',  fotto  la  bragia  fi  fono  cotti . Poi  li 
Polfailri  » ù polladre  della  grandez^  » che  li  ca (frano  cnocooo  ledo , li  feruono 
caldi  coperti  con  vna  delie  (opranominatecofe  , oucro  con  llcdi  poi  li  iigati  con 
, 040  bagnato  quattro  fecce  di  pane  abbrukato  » quali  fe  fodero  Icnz’olfo  ò ripic- 
nùforiauo  meglio;  PoUòno  ancora  falpamentarfiic-fcruirlì  freddi,  per  lo  che  fono 
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più  i propoHto  per  guflo.c  più  fané  le  Polladre  grotTc  dette  Pollanche»  alle  quali 
iì  può  applicare»  quanto  fù  detto  ; Lft  Calliaa  cibus  nulli  bouitate  fetunda.  Er  in  ve> 
ro  la  Gallina  gtouine.che  non  babbia  fatto  oua»da  gran  nutrimento»genéra  buon 
(angue  facile  fi  d^ehfcc  » & hi  mirabile  proprieti  nel  temperar  le  complefitoni 
humanc»  & è i propofìta  per  qual  fi  voglia  natura . Le  giouani  cioè  PollaiKfic  « 
s’vfano  rAutunoo»ma  le  adulte  (perche  mai  le  vece  hie  fono  lodate)  fono  i*propo- 
fitoimefidi  Cenalo» cFcbraio» e mafiimc  quando  grafie  fono»  per  preparar* 
fi  al  fettare»  fecondate  da  aliai  oua»  Formiamo  Mefianefe  fù  il  primoichc  ne  man> 
giade.  Seguitano i cuocerli ancotaflutfati» e ripicniinintingolo,e fenza utlb>(i 
cuocnno  ancora  arroAo»  ò lardati  minuto  » ò fagianari,  ò ripieni  » e ben  (letcolfi 
con  lardo  infuocato»!!  fanno  farcroAa  con  pauc>rzacthero.Qucfic  Galline  graf- 
fe fi  polTono  cuocere  non  foto  tM'fudecti  modi  ; « di  piòin  quelli  Acifi  feguenti 
modi  del  Cappone»  qual'cuocefilcAbt  e glcdi  buon >gaAo  cotto  Icco  preKiutto 
ventrefca»ò  mortadella»òcoppaiò  dialtra  parte  di  Porco  falato»  e fcruefì  caldo  da  > ' 
fe  in  bianco»  ò copertoi  come  di  fopra»  ò con  fotco»c  (opra  fuppa.ò  con  fion»ò  in- 
Dolto  in  rete  acciò  re  Ai  più  morbido»  ò tuffato  in  (alfa  venie»  ò bianca  ; Per  cuo*  : 
cerio  fcnz’ofib»  ò ripieno»  è neceAario»  (obito  mono  pelarlo  fcnz'acqua»  accioche 
la  pelle  re  Ai  più  regente»  per  poreme  meglio  kuar  i’ofi'a.gi  à'conbaAonc  rotte»  e 
tanto  fideoecoAumare»oucfidicedtferoirevoiatiii-fenz'ofl'a>ficome  nel  perlef* 
farli»  prima  che  fi  cuocono»  acciò  con  mano  fe  gii  polla  dar  qucUa  forma»  che  per 
teaargli  l’olTa  haueifer  perduta»  così  accomodato» con  piùdelicatezza  fi  cuoce  in 
latte.  Il  pieno  àpropófico  per  qucAifenz'oAa»  farà  carne  magra  di  Vitello  pie- ‘ 
cata»ò  li)tti»  òceruclia»  ò polpa  d'altro  Cappone  » midolla  di  Vaccina»  prclciutto- 
piccaio.ò  granato, pignoliivua  pafiatConduoiagreAe>oaera  *ua  fpina»  petrofelli» 
fegatelli  di  pollo»oua  crude»  formaggiogratcaco»e  fpeiiarie  à baAàza;  Si  ppfiòno^ 
ancor  em^ir-di  creAbr  .0  graneUedi  pollos  con  tartuffi  crudi»  onero  con  ortolani» 
òrondoai»e  «oleiidólocuocercanolios‘inuolgeia  catta  vota»  orecedi  Porcorò- 
Vitello»  lo  Aefid  modo  fi  puotencr  in  altri  polli  ; Deuefi  auuercirc>cbc  il  Cappe-' 
ne  fia  vero  ck)è>cbendcaArario  ci  lìano  Itati  leuati  tutti  duci  granelli»  perche' 
nonè  di  così  perfefcaquaJità»  fi  vede  dal  capo  loro  » qual  non  vuol’elTcr  roAo  in* 
fuocatOr'roa  pallido  ; e fiecol  percuoterlo  sii  la  fchicna  cucurita  » non  è vero  Gap*  • 
pone»  ficomeqoandòcanta»:QBefio  purfenz'oflo,  vo  poco  ripieno  entra  con  vn  Cappone 
pocodiditigeoaafsàlmemcni  vnacaraifa  grande  ,ò  vogiiam  dire  boccaletto  » à fen^oll'o 
guifa  di  quelio»«heicruonaperià0qua  cotta  à gli  ammalati;  dapot  s empie  il  boc-  m v/u 
caletto  di  buon  brodo»e  mediante  il  farlo  Aar  in  faccia  al  molto  fuoco.iui  s'ingrof*  carafi  . 
fa»  e fi  cuoce»  e fe  fia  tempo  di  cerafe»  vi  fi  pongono  vifciole  » qucAo  così  nel  boc> 
caletto  fi  porta  cotto  in  tauoia»  qual  porge  a*  Conaitati  nxràuiglia  » e può  feruir 
per  vna  cena  dubbia»  come  fi  direlv  ' i ; 

llCappoaecoccoie(ro»e.faIpamentacofreddoferueaUeprinietaaole  iovarìe  Cteppone 
forme»recoodolapcrkiade’Crcdencieri;ficuopreancoringelacina»òtacto»òIa freddo  . 
polpa  bianca  fola»  qual  fono  quella  trafparcntefi  bella  viAa.  Ao  così  freddo 

è la  meglio  vita»  che  poAa  fzt  TAgricoltore»  ó il  Cacciatore  » ò il  viandante  > per 
eflier  guAofo»  feao»  e di  niunperdite(npo>  c fe  n auaiua  riu  parte  » ò eoa  cofeio^» 
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polucrizzata  di  pan giractàtOifalciZuccliecO)  H riTcalda  sù  la  grafidlai'fe  pigiid  me- { 
gliogudo.  Puodì ancor pratticàre con vnmczoCappone>&  con  vn£apponein-* 
nero  fpaccato  per  la  rchiena>e  leuaconc  qaciroira>  che  fenza  romperlo  (ì  potran* 
no^  vero  c>  clic  fé  qucd’oQ'a  d Icoaranno  auantt  fì  cuoca  > Q potrà  ck»)uire  conpìtì.  ■ 
faciiità:quedo  ancorai^  ogn'altra  parte  di  Cappone cocto>  e freddoi  (t  rifcalda_>  1 
nella  paQeila>c  fcruen  con  vna  delle  (aire>per  fracafl'ea  dcdiaace.A  quello co>t  fal- 
pamencaco  fé  gli  fawio  molti  vezzi»  lardalrconcedroiòcucuzza  condiui  c lì  poi-  • 
ucrizzaxoii  poluerc  di  moftacciolo  lìiio>eponefì  incafl'a  di  palla  di  qualche  balTo 
rilieuo  nelle  prime  tauole.  Odia  polpa  di  quello  cotto  iclloie  freddOife  ne  fanno; 
polpette»  ò palloctine»  e li  picca  miauta»  e le  1^  iofalaca  con  vua  pada  > e pignoli  > 
conrodo  d’oua  collo  trittd»e,CTauE>ezato»  c di  vcntricelli  di.poUo  tagliati  incette  - . 

' Qualiì  voglia  lìuanzodiqucfio»!dairHcooo(no  lì  può  porre  jnaddobbo  coa^; 
aceto»ó  viiu>tche  cominci  3dÌD3cit>re>S<  jui  pet*  qualche  feCtimaoc  lì  conlcruaipoà- 
Staff (Uo.  all  occahone  infarinato  lì  friigge.'C.uocel)  il  Cappone  lUiHaco»  S<  in  iiKÌngolo,&  in. 
pczzi»S<  intiero»  e ripieiw)  > e vuoto;  faccndofi  Hpflato  polli  inuplgerc  iti>viia  re  te 
prima  polutrizzatadi  pepc»canncll3>  cnoce  inolcata»  e con  vna  compolkione  di 
lardoipccfciutto  pellitcacio  grattato»  e petrofelli»  con  auucrteaza»  che  nelligarlo 
nella  rete  fudetea  rcHi  circondato  da  quella  coropodeiooe  egualmeiue  > e tanto  d 
pu  prart icore  con  le  Galline  giouani  ; di  piùfe.^  può  aggiunger  feco  a cuocere; 
nella  pignataioltre  le  fbpradetce»cofc>e  le^à narrate  nel dilcorfo  dt'  iluil'atiicape . 
perleibcc.ó  cotte  folto  la  bragia>factcin  bocconciai»&  vn  poco  di  brodo  có  aman! 
, dotJcpcAc  inedito;  L’EAacc  A può  regalare  d'agreAo,ò  vua  rpinadlnuerno  di. 
prugna;Puodi  aucor  AuAatoiche  li«>e  cotto  il  Cappone»coprirnc  vna  luppatmen- 
tre  vi  Aa  cotto  Icco  cardi  perielTaci  » cccuellato  Ano  > c che  vi  Aa  Aaip  aggiunta; 
brodo  per  la  metà  della  pignatta  - * > » r...  • . ^ c iL;!:  - -:.r;  d 

. CuoceAancor’artofto nello fpiedot  òlardato»  òconcroiloihpangratrato»- 
aticchero»e  fale>o  fagiaaaco.  CuoceA  nel  forno  aucora»  e nuAìme  ieoa  woriptc-» 
'no , la  cuiriempitura  ki  quefto  cafo  A può  fare  coapcàpa  d‘akco  Cappone*  òdi' 
yitcllO)Carne  magra  piccata»mifticata  con  vn  poco  di  rtcoua»vua  paiia*e  rpetia»-- 
. ria-  Vogliono»che  vn'Anguilla  groAa  cotta  nel  ventre  d‘vn  (Appone  graAo  » meo- 
(re  egli  A cuoce  arroAa  > Aa  vnraaugiar  AugolarìAkno . -SteueA  il.Capponc  nella. 
•'  , fchidone  cotto  » alle  prime  tauoje  freddo  > e per  eccclletnadelkiyinmMk^^indoca» 
con  ero  fino  battuto.il  Cappone  hoivaiolco  cotxoacroflo!  fi  ftriege  od  corchio»Se 
il  Tuo  fo  Aantiolb  fogo  fcrue  per  li  ammalati . > l>cila|>oipa  cruda  latta  foboccoo- 
pint»e  fofpefa  con  vn  liloa  mezo  vn  boccaletto  cbiufodìifopra  eoa  pallatacciò  nò 
sfiati»epoAaa  vifta  del  fuoco»  fe  necauavnfogo  vtile»e.diinolcafoflaaza  per  gli 
Capponi  sBimalatLPelaA  vn  Cappone  viuOtDCiefoi  c<^>erto  confalueitta»acctò  non  habbia 
Jtmto  freddo»  a l’bora  del  portare  in  tauola  A bagna  con  peone  > ò pennello  intinto  itL> 
miele>fopra  quello  s’applica  pan.grattato*comcfe’foflì;  cotto.  Dapoi  pollogli  il 
capofotto  vn’alavAfcuo»  per  qujdcitepocodi  tcpotabto»che  iabalorditoiqua* 
A dormendo,non  fi<miiou3AQO»chc  in  tauola  ùa  pollo  » mediante  poi  vna  séplicc 
puntura*  ò poco  dopo  da  fe  AeAo  rimegliato*  conuncia  a muouerc  vn  piede  » indi 
)d  aprir  gii  occhi>&  in  va  Aibito»con  fiupore  de’  Conuitatùfiigge  per  la  uuola  - 
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'Poflbnft  far  li  Polli  in  pafticcio.ò  incicri»  òfmcmbracii  mi  non  riercòno.e  pctò 
non  s’wfano  .•  più  torto  s’empiono  di  polpa  piccata . ò di  polpetinc  delloftdtb . ò 
mifticata  con  latte  di  Vitello  > & altri  regali  di  pollo  i De’  fegatelli  di  pollo  farti 
tutto  ciò»  che  d'altro  fegato  s’è  deteO',  anzi  di  più  irtcccaci  in  bacebeti  di  rofuiari*- 
ix>,ò  faltiia»  ò di  cannella  inticra.re  ne  regalano  gii  arrortii  e poflòrt  cuocere  sù  la 
r bragia.  Con  granelli»  crefle»  barbe»  j^rfopradetti  iegatelli di  pcjlo fe ne  fanno 
mincrtre  !igare»con  ouo»(ene<uopre  la  fuppa  loua  già  detta  fe  ne  fanno  intingoli» 
e fc  ne  poffono  aggiunger  wei»tncoli,c  per  pare  icolar  regalo  fe  nc  póngono  nc‘  pa- 
rticci . 

Ma  ci  farà  a cui  lenza  tante  cerimonie  in.»n  cegaminoicon  poco  brodo,  Si  agro 
cotti  piaceranno.Qucfijgcanalli!Ìonodi  maggior  fortanza»cbe  qual  H roglia  par* 
cedei  pollo , e iì  come  non  li  polfonodiaiierefe  nqn  quando  il  Galletto  comirteia- 
ad  «far  con  la  Gallina>così  fonq,vn  poco  di  qualità  calda , qual  li  corregge  ferocn*' 
doli  con  agrertoioucro  Acmperariicotti  che  llano,  in  lieto»  ò latte.  Le  creile  fono 
fpccie  di  carne , da  per  fe, perche  non  fono  come  l’altra  carne,  nc  come  il  callo,  ne 
comencrul,  nc  pellicole,  ne  cartilagine»  ma  è vn  gu.^ofo»  c fano  mangiare»  facile 
da  digerire;  £ primo  MelTalino  Cotta  Aglio  » dell’Oratore  Mcrtalino  » fjceu.a  vn_,' 
piateilo  di quetie cotte, tramezate con  piedi d’Oca  arrortici . Qaanto  a’  venrricoli  • 
vogliono,  che  fìano  vcili  allcvftotnaco  debole , e Diofeoride  infegna  il  darli  in  pol- 
ucfOabereànvino  alti  di  rtomacodcbolC:e  rnailìmc  quello  d'Oca  » e Bruirinodi- 
óCiChe  s'vlàm  Francia.1  fegatelli  di  po!lo,oltre  il  cuoccrli»come  ogn’altro  fegato, 
àoè  in  in:iiigolo,ò  fritti,ò  in  particcio,ò  fopra  fuppa, ò pecrcgallo  di  lerto,ò  d’ar- 
rorto,Òinnolti  in  qualche  delicara  rete  cocci  allo  fpiedo  lì  trimno  colcoltello , e li 
mirticanocon  carne  del  petto  di  Cappone,  ò Pollartro  pur  trita,  e fc  gli  aggiunge 
gradò  diCappohe,ò  di  ViceHa,ò  di  Caprctcn»pur  trito  inioutoi onero  pezzetti  di 
midolla.vua  palTa,  pinoli,  rodi  d’oua  tìor  di  Anoqehib,  ò altra  herba  odorifera,  e 
di  tutto  ben  mirticico  Tene  fumo  allài  buone  TomafeJle..  •.  .1 

Con  polpa  di  Capponc.ò  altri  polli  lì  finno  polpétte,vogKooo  (eco  mirtkato*. 
ò gradò  dello  ftedò  , ò midolla  Vaccina . Con  pelle  di  Cappone  fi  fanno  mine- 
lire,  come  di  tagliolini . La  polpa  cotta  ben  trita  minntiffimamcntc,  perta»  e mi- 
fiicaca  con  poco  pane  grattato,  e con  rodo  d'oiio  in  rn  tegame»  & fa  rtar  a virto_, 
del  fuoco  quando  comincia  a radòdirlì  » con  mano  A fuiinuccia  poco  a poco  » fa- 
cendodiuenir  mille  fanti, per  minertra.  Di  Capponi  farti  vna  vinonda  eoo  gran 
difpendio  ; tritali  minuumedte  la  polpa' fola  del  Cappone, netta  da  pelle  , e ncr-, 
necci , Se  incorporali  con  la  pannadi  butiro»cbe  fouranuota  ai  latte,  cacio  di  Par- 
ma gratcaco»ouasbaccute»vuapaira,pignoIi,inidolladi  Vaccina,fpccie,  zucchero, 
e con  querta  compoAtionc  fe  nc  fanno  polpettoni , quali  cuocono  nei  piatto  con 
Arutto  buono,&  a querti  danno  forma  diScella, Luna»  Animali,  c dcirirterto  Cap- 
pone » ò di  quelli  animali,  che  Angòno , nei  qual  cafo  s’applacano  la  coda , capo  , 
& ali  dd‘Cappone  , .poi  la  fudata  viuanda  neil’imbandite'  Aorilcono  con  cedro  , 
ctnùhtòMtàglltKÒIt^szQUM  ouefocon  pignoli , ò pirtàadii , cotta  che  lia  foRc-. 
’t  sv''rtr.  . '-.uq.  o:.  • . 

' pet  ;unaialati,ò  có^alcfcenti  perta  alTaila  polpa  del  Cappone  cotto, poi  rtem- 
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pcrata  con  ottimo  brodo  dello  {leiTot  fi  ftringci  e pafla  > Indi  ligato  con  ouo>&  vo 
poco  d'agroiè  grata  viuandaiC  di  fofiantia . Leuafi  ancora  lotTa  di  ciafeun  quarta 
da  per  fc  non  cottOi  e poi  à foggia  di  bragiola  inuolto  in  lardo, acciò  refli  morbi» 
do,  alta  gradella  fi  cuoce,oueroa(Tai  voto,  poi  polueriazato di  fior  di  finocchio; 
con  falla  reale,  fiferue.  Sono  moltifiìmi  altri  modi  da  cuocer  quefiò  animale  » 
ma  fi  come  llaiKomi  in  dirne  tanti,  cosi  dubito  di  tediar  il  Lettore , oltre  che  par- 
mi  haucr  fatto  corto  alla  di  lui  bontà  di  liauerne  raccontato  li  fopradetri,  quali 
che  per  farlo  guftofo  habbia  bifogno  di  tane  arce . Vfilì  più  colio  diligéza  in  àtrio 
frollar rinucrno  , colnonferuirlofeiionfei , oucr'ortogiorni  dopò  la  lua  morte 
l’Efiate  vno,  ò due  giorni , non  fi  peli  fc  non  quando  fi  vuol  cuocere  > fi  peli  afeioc» 
to,ò  con  acqua  tepida,  con  mano  fi  liberi  da  quella  ruggine  gialla,  che  ha  nel  pèc» 
fo,  fino  che  è caldo,  alcrimente  più  non  fi  può  leuarc,  pelato  fi  tulli  in  acqua  cal* 
da,  acciochc  quelle  penne,  che  fono  nafeofte  folto  |a  prima  pelle  fi  polfmo , ma- 
nifenate,  leuarci  fi  vuoti  con  farci  poco  foro,  fi  laut  p^o,e  volendolo  ledo  fi  poo* 
ghi  in  acqua  bollente  al  fuoco,  col  petto  volto  alla  duna  . 

Non  in  tutto  fono  inutili  li  Polli  fuori  deirvfo  in  cibo,poicbc  la  prima  lèrae  per 
far  letti , e coltre,  e la  carne  c^foa,  di  frefea  morse,  appheata  a’  morii  di  ferpe,  fe* 
condo  Plinio,  li  lana  . 

Vedefi  vnaltra  rperie  diGalline  più  alte,  più  grolle  delle  lòpradccte , con  po- 
chilOma  crcfiaic  quella  circódata  d’vn  ciuffo  di  pcna>qoal  quafi  celata  Itcopte  il 
CaBìtu  capo, e chiamali  Gallina  Padouana;qucfte  per  oua  nò  fon  buone*perclìi  ne 
TadoM  pochi  dime,  e le  bene,  come  detto  tal  volta  c’e  flato  ; chi  n’bà  fatto  che  in  va. 

04  , 'giornonannOpoidimoitigiormllenlii  li PoHiperò,chc.di quelle naAmno lo» 
no  più  grandi,  e grefii  degli  altri,  credo  fi  pratidieriano  naoko , ma  pare,  che  per 
cauta  del  freddo  in  quefte  parti  nó  allignino;  Crcdcrchcbe  vn  Gallo  di  queftifofic, 
iDoko  à propofito  per  le  mllre  pkciole.ma  feomde  Gailtne,  perche  prodprriaoa* 
Polli  più  grandi,  c grofit . Srcoi^o  la  dcf<rhriooc,che  Colunielia  fi  dcHe  Gallincr. 
AHficanc,  fopra  dcHequalilcherzandoMartialc  col  Cactaginefe.  Àntùbaic,  difie. 
^nftte  l{omaa<h  ijmmnif  fatar  ^mibd  effett 
Ipfe  faaxnt$nqaam  barbaruttdtt  auet. 

Sono  più  gratuli  dell  ordinarie,  con  piuma  rufia,  con  picciola  creila , e pennac- 
chio in  capo , jlchc  dà  a pcnlare»clK  pollano  elTer  le  Padouane,  tutsauia  il  Cale- 
pino vuole,  elicla  Gallina  Affricana  de  gli  Antichi  fia  il  Gallo  Indico  de’  nollrt, 
giorni,  quali  con  le  Mcleagridi  fiaiio  tute  vno.  11  Beroaidi  fopra  CoUimella  vuo- 
le, che  le  Affricane  fijno  le  ftefie  delie  Melcagrtdi,  e quelle  , c^  noi  chiamiamo  di 
Callo  d*-  Faraone*  Quelle  hkleagridi,  per  quanto  lì  fauoleggia,  fumo  già  forcllc,  quali 
Indiato  mentre  dirottamente  piar^euanovnfuo  fratello  noorto,  percolleda  Diana  eoa 
Gali/u^  vna  verga  nel  capo,  fi  conuertirno  in  vcccllo  , e dal  nome  delfratello  così  fumo 
. chiamate  ; flante  quella  ^auola  pocrìa  efier  , che  quelle  foficro  le  noflfci  Galline 
Indiane,  perche  fe  fi  confiderano  quelle  non  hanno  cantò,  ma  ma  lameprfoqlc  ,e 
rincrcfccuole  voce,  c qlucH'impccuda  ^oceicbe  li  mafcbfipVJ|«^hingqfòÌif^^ 
ciano,  non  fomiglia  ad  altro,  che  ad  vn  gran  finguko , per  abbondanza  di  piaptO  ^ 
Ma  lìafi,  come  fi  voglia , ò che  l'vlo  di  quelle  sera  perduto  per  rioondaciopi  de* 
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Barbarico  altro  accidentoi  ò che  qaeftc  mockrnameiTtc  venute  in  Ttaliai  non  fono 
nè  le  AfTricane>ne  le  Nutnidiche>nè  le  Meleagridiide*  Romani, perche  è certo, che 
non  èmolto,che  quefte  ci  capicornO,  anzi  c'é  chi  narra,  che  i primi  Galli  d’india  » 
che  iì  vedeffcro  in  Bologna , fumo  mandati  da  Genoua  a donare  a’  Signori  Boa- 
cortapagni^nemre  horlua  la  Santa  memoria  di  Gregorio  XIII.  c che  lìa  vero,fa{!i  Jopo  fi 
digioroomgiornol’Tfodiqueftipiùifcqucnce  ; ne  Paladio, ne  Pietro  Crefcenrio  vedeffe- 
d(ligentilIì(iifScrittori,dc  gli  vcili  delia  Corte  della  Villa  ne  parlano, ne  il  Platina  « ro . 
qual  tratta  di  tutti  li  cibi , quello  nomina  ; e Bmi'rincrdice , che  a’  Aioi  tempi  fù 
portato  In  Francia . Aggiungo, che  quello  animale  non  hi  per  ancor  determina- 
co  certo  nome;chi  Io  chiama  Gallo,d'Indta,chi  Pauone,Gallo.chi  Gallo  Pauone, 
chi  GaIlinaccio,e  da’  Rullici  c chiamato  Tocco  ; Il  quale,  qual  fi  voglia,  che  Ita , 
conliglicrò  il  mio  llconomo  a tenerne  « ò niflìino,  ò moiri , accioche  il  guadagno 
ria  canco,che  fe  gli  polla  tener  la  guardia,  con  vn  putcarello  dietro,  clTcndo  di  na- 
tura animai  vagabondo,  6t  aliai  gagliardo  di  gambe,  perche  hò  veduto  condurne 
due  centinaia  di  quelli  dal  Regno  di  Napoli  a Roma , con  Tuoi  piedi , per  camino 
di  I oo.  miglia . Quelli  non  lì  contentano  di  llar  nella  corcechiulì , ma  vagando 
pe  r li  campi,pericolano  nel  ladro  Cacciatore,ò  nella  viciora  Volpe;  Pafcolanri  af. 
fai  bene  in  vn  largo  praco,ò  in  vna  campagna  apetea,  mentre  Icorrendo  per  quel- 
la ri  gauernanoà  Teme  d'hcrbe,di  grilli>di  cauallecce,8t  altri  aUfmalettiK^osi  fen. 
za  Ip^aidopo  vn  mefe  della  loro  cci,lì  crefeono  rino,cfae  cominciano  li  gran  fred-  Couerno. 
di.qualt  da  gioaani  li  fononemicillimi  > fe  bene  poi  adulti  nel  maggior  freddo  in- 
gradano  in  ellremo,con  ogni  grana.con  ghiande  fminucciatctcon  poma,  con  me- 
leggi  cotta,  con  Iccmola,  8t  altre  limili  cole , ma  ne’  primi  quindeci  giorni  dopo 
nati  fchegli  fuccede  quattro  fettimane  dopo,  che  faranno  riati  conati  dalla  ma- 
drCfòda  altra  Gallina^  bifognagouernarli  con  pane,  tritello,  ò voglia  dire  femo- 
)eIla,ricotra4>fcta,  onero  ortica  tenera,  ò altr'h.'rbe  trite,  e millicare  tnlìenie,  gli 
altri  quindeci  giorni  a poco, a pot^s’alTuefatino  a!  miglio,St  altre  grane.  La  Gal- 
’ lina  d’IndiaKrhe  due  volte,ò icre ben  gouernaca  l’anno foadodeci  lino  i venti  out 
per  volta,{cure,e  picchiatc;è  aniraale  negligenci/Iìino  sù’l  principio  nel  gouernar 
li  Pulcint,dc’qaali  ne  códuce  ancora,e  gouema  di  Gallina  nollrana.ma  dapoi  alfai 
gli  ri  ariècciot)a,e  confali  dal  freddo,&  animali  rapaci  li  difendevquanc’è  più  vec- 
chio,emeglio.PerclTerlafuacarneariaidura,acciomegliolìpolfa  rmakire^coii-  f^/oif 
lègllano«farl»ftafiliraìmor«ocon  pelb  attaccato  a piedi >ma  li  gololì  del  noAru  Cnàtu'. 
temponon  hannobilbgnodjquella  diligeneavpoiche  mangiandoli  eencririìmndi 
poco  nati,  non  li  lafciano  venire  neduri.ne  grandi,  ingiuriainuero  Urana,  perche 
ie  li  mafehi  lì  gouemano  aliai  > arriuano  al  pefo  di  lib.  5 o.  le  temine  malamente 
giungono  alla  merà.Quelli  però  nella  ptcciolezza,e  tenerezza  fono  più  drlìdera- 
ri.Se  in  v^-o  il  veder  modi  quelli  cosi  grolTo  fopra  vna  tauola  actemfce,e  Ù fug-' 
girrappetticoa’Conuicari,^:  è contro  lodile  , chelìpratticamodemamented^ 
empir  le  tauole  con  viuande  minute*  e delicate.  "1 

Salpamentato  però  il  mafchio,gri^de  quanto  lì  voglia, e ferUiro  nel  primo frh- 
bandimcnto  della  tauola  con  la  Tua  rotonda, elarga  coda,  in  quella  guifa,  che  per 
Carri  bello, e brauo  quando  volteggia  intorno  U fua  doma , sadorna  con  bella , c 
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che  dalla  Pauona  s’haueranno  le  fudetee  tre  figliacioni , alimenti  con  vna  lì  con* 
tentano)  conuenendoli  in  luogo  dell’altre  due  couarc  ; perche  Zie  dal  mafehio  Foiic 
ritrouatoil  nido  di  quelle»  dal  libidinofo  furor  fpintp  » non  s’aZlcrria  dalia  ruina 
deH’oua  > bifogna  cclai’il  nido  qual  fe  fì  copre  con  manco  bianco  > dicono»  che  li 
Pauoncini  faranno  tutti  bianchi.  Alla  Pauona»  ò Gallina  non  fì  foctopongono 
pii'nchecinqiicoua  di  Pauone  > e fette  di  Gallina  > c perche  quelle  di  Gallina  na- 
icono  in  a I . giórni»  e quelle  di  Pauone  in  30.è  necedariOi  per  agguagliarle  nel  na~ 
fcerc»  in  capo  à otto  giorni  leuar  le  di  Gallina  » c fottoponcrcenc  dellaltrc . B;fo’ 
gneri  ancora  riuolgerle  fpedb  l’oua  di  Pauone>pcrchc  per  la  loro  grolfczza  il  ca- 
lore nó  può  agiunger egualincatc  per  tuctaQuefli  natiicon  molta  fpefa  fì  gouer* 
nano  per  vn  mefe>facendoci  vna  miftura  di  fanna>porro  trito»e  caccio  frclco»  lèn- 
za fiero,  elfendo  il  fiero.i  qucfti  veleno , nel  qual  fiato  fono  odiati  dal  mafebio,  li 
no  che  cominciano  à far  la  creila»'  in  capo  a 3 o.  giorni  con  orzo  mondo,  bagnato 
con  grilli,  ò cauallette,ò  vogliamo  dir  locufie»  fi  nudrifeono . Giunti  allecd  di  tre 
mefi  fi  lafciano  andare  i rubbare  con  la  madre»  quale  ne  conduce  venti  commo. 
damente , e perche  douriano  elTer  nati  al  priiKipio  di  Giugno  » follecita,  col  dar- 
gli da  margiar  faue  cotte»  i rilcardargli, perche  prefio  fi  facciano  ]ibidiuofi,che  li 
conofee  come  nc‘  primi  tempi  cominciano  à fpander  la  coda , la  quale  in  quella 
ilagioiK  rifaonoificomc  l’Autunno  perdono . Bruirino  Campeggi  dice,  che  il  Pa~ 
none  nacque  prima  w Santo»  e che  perciò  li  Sami  nelle  loro  monete  poncuano  vn 
Pauone  > vuole  ancora  » che  da*  Barbari  à Greci  > da'  Greci  a Roma  fodero  parti- 
cipati»  quali  ne  ere  fceuano  gregi  grandiflìmi  forfi  fperanzati  da  guadagno»  con  T 
elempio  di  Marco  Aufidio  Lorcone»  quale  eflendo  fiato  il  primo  ad  ingradargli  > 
nè  cauò  fedanta  milla  fefierzi.  Antifane  dice  » che  ne  vid^ndere  inafchio»  e fe- 
mina  mille  dramme . Varrone  narra,  che  vn'ouo  di  Pauone  h vendeua  j 0. danari» 
per  riucndcrlo . In  Ateneo  Anad'andro  d ice»  c he  d'vn  paio  fe  nc  cauò  tanto»  che  fi 
comprò  vna  belhlfima  Statua . Aldfandro  Magno  ordinò»  che  non  s'ammazzaf- 
fero  > c T iberio  fece  morir’vn  Soldato  » che  haueua  rubbato  vn  pauouc . Orrendo 
con  gran  ragione  fù  il  primo»  che  li  pofe  in  tauola»  perclic  gli  rouinauano  tutto 
rhorro  » come  fù  cantato . 

L'Hauer  d'Orttnfìo  t borie  lacerate, 

Fammi  de  gloria  dolce,  e morte  amara  > 

Che  coi  gt^lo  placai  L’animo  irate,  . ' ‘ 

^ che  non  migiorò  beltàfrcclara . 

Vitello  faccua  viuande  di  ceruelle  di  Pauone  » c le  chiamaua  la  celata  di  Miner- 
tia  »ccon  ragione»  perche  il  ccruelio  de' volatili  accrcrcc»cgtoua  al  ceruellode 
gli  Hoommi  » & c tanto  meglio  di  quello  de  quadrupedi  » quanto  è men  molle  . 
£liogabalo  di  lingue»conie  di  Finocopecere;  e Caligola  voleua>che  li  fodero  fieri- 
iìcaii  lì  Pauooi  » ramo  era  infuperbito . Muleadb  Rè  de  Tunefi  mangiaua  il  Pauo- 
Ile  ripieno  con  tinti  odoriferi»  &aromati»  che  vale  ua  Scudi»  100.  & il  vicinato» 
per  due  giorni  rcftaua  con  l'odore  di  detti . Era  il  Pauone  confecrato  i Giunone  » 
perche  caniina  con  aherigia , e che  perciò  li  di  lei  Sacerdoti  con  grauitàcamioa)- 
«UQO  » onde  Oratio. 
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• yi  fi  Iumhì  f*er4  farei . 

Vogliono  ancoratchc  guardato  di  nafconoinafcondaancor'cgli  i conracchiu* 
dcr  la  coda  le  fue  bcllezzci  onde  Oiiidio . 

LiudaUs  ofkndit  ^uis  lunonia  perni} . 

Si  tacittts  fpeSes  illa  rtcondit  opes , ‘ • 

Quando  quefto  animale  la  notte  li  rifueglia  » dubitando  hauer  perduto  le  fue 
bcllezzct  mentre  non  le  vede>  grida  alTai  forte . Similmente  > quando-rifguarda  la 
bruttezza  de’  fuoi  piedi  come  nel  Morgante  fi  legge  . 

Qjiiui  fuperbo  ftmt^ra  il'Pawne . • 

E grida,  come  in  terra  gli  occhi  abboffa  i - - > 

■ Clcarco  dicei  che  vn  Pauone  in  Lcucado  aiiiè  vna  giouine  in  tal  maniera  ;chc 
quella  mortai  fi  mori  anch’egli»  ancorché  naturalmente  riua  anni  to.  Il  Pauone 
è fimbolode'  Poeti,  perche  con  molta  rarierd  di  colori  s'orna»  ma  in  mirando  la 
bruttezza  de' piedi  perde  ogni  bellezza  > Così  il  Poeta  » che  orna  con  varietà  di 
concetti  i fuoi  verfi.fe  ne  riguarda  tal  volta  la  bruttezza  de’  fuoi  cofinmi»ofcura  la 
vaghezz  a delle  fue  Poefie*  £ ficonie  la  voce  di  quello  fùcaufa»chc  non  giuugctle  al 
principato  de  gli  vcccllì.  dlendoglj  Raro  oppofio  » checoh  quella  gran  voce  fpa* 
uentaria  i fudditii  c dicefi  Pauone  dalla  paura,  che  mccrccOn  quella  voce;  Così 
quanto  i Poeti  tal  volta  voglion'al/.ar  la  fatiriggiantc  voce.  è.  lor  di  ruina  » cr»mc_* 
auucnne  al  franco  » all’Aretino,  Sz  a'nofirf  tempi,  quali  alla  più  dolce»  e fouora 
voce,  che  mai  habbia  luuuta  l’Italiana  lingua  . 
yfg  i„  La  carne  di  quello  animale,  che  più  tardi  tfogn’altra  fi  putrefd  per  lafuadu- 

Cucitta  , rezza*  cuqccfi,  c f-  ruefi  ne’fudctti  modi  dc’PoIli, Capponi, c Galli  d’India.&  maf- 
fime  i pauoncini  di  tr^efi  perche  pare  però , che  fuori  dcli’occafione  d’ornar  le 
tauole  nuzziali.freddo  falpamctatOicóla  fua  coda  piu  breue,  ma  larga.c  lo  Hello 
Aio  colorato  collo  fermio,  in  altro  modo  poco  lì prattichi.  Credo, che  li  fopradett  i 
Galli  d’india  habbinoleuato  à quello  Animate,  la  molcllia  d’intrauenT  in  ogni 
palloicomc  più  teneri,  e fani  ; faimofi  però  lalciccie  di  polpe  di  Pauone  buono  . 
Scorticali  ancora  vn  Pauone  comodamente . Jc  inuolto  in  carta  vnta.  ò coperto  di 
rete.fi  cuoce  arroHo  dapoi  conia  fua  fUlTa  pelle  fi  ricoprc.ccon  qualche  ferretto, 
ò legup  l'oflentato  nel  piatcoin  piedi  siila  tauola  cotto  , e con  le  piume  fi  porca  , 
yiilg  ^ Lo  Aereo  di  Pauone  è fingo  lar  rimedio  per  il  mal  de  gli  occhi,  ma  dicono , che 
* per  inuidia.  ò fe  io  magna,  ò d guifa  di  gatti  Io  cuoprc . Lo  Ucifo  ficrco,  fecondo 
Varronc, è ottimo  per  ingranar  campi  Pannofi  delle  loro  penne  ventagli,pcr  cac- 
ciar mofche  dalle  tauole,  onde  Martialc. 

Lambert  qua  turpe s prohibet  tua  prandio  mujcas , 

,Alitis  eximis  cauda  fuperba  fuit  . ' 

Gon  fldfi  ventagli  gfandiflimi  pniano  laMaenàPóncificia,  quando  in  luoghi 
publicic  portata . Con  le  piume  di  detti,  rnoflri  torneanti  Canalicrìornano  il  lo- 
ro capo  armato.  Le  Donne  tartare , oucro  abbelifcoiio  il  loro  capo  con  piume 
diqticflc.  ó con  veli,  ouc  fiino  dipinte  quelle  piume.  L’oua  di  Paoòivc  fcruono 
l>.T  dar  color  <T.,ro  i qual  fi  voglia  cofa . Le  penne  di  Paijonc,  per  chi  aliai  l'criuc* 
fon :)  cfqilifitc  . . - • 

L'Ani- 
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L’Anitra  dan^it^rf  così  detta»  è animale  > che  non  contento  de  gli  clementi  co- 
nruni  à gli  altri  vccelli  > vuole  ancor  quello  dell’acqua  ; ma  noi  in  pena  di  quella 
loro  ari  oganzaiordinariamcnte  morcaicon  vn  poco  di  fole  Icffo  in  acqua  la  cócia*  •Anitre  . 
mo,  e l’inuentore  fù  Cclibretco  di  Scniroa.»  gwfla  d’clk  r coperta  di  palle  > ma  non 
ricufa  qual  lì  voglia  altra  copritura»  lìcooac  polli  fcruir  vuota»  e piene . Cuocefì 
ancor  ftuftata  io  unti  li  ludeai  modi , ma  in  particolare accópagnata  da  cotogne»  rfo  in 
ò mela  appta»  ò pera  con  fpetiaria»  c modocotto.  Scruclì  ancor  lluffata  in  brodo  Cucina  . 
lardiero;  falli ancor’in  pallicelo  intiera»ò  fmembrata;  cuoceli  ancora  arrolìo»tan- 
to  allo  fpiedoi  come  fottellata»  ò in  forno  ; più  delicati  di  tutti  fono  gli  Anitrotti 
di  minor’ctd  di  due  meli ■ quali  ripieni»  inuolciin  retCjO  carta  vnta>cuoconrf  nello 
khidone . Stimali  di  quello  più  il  petto»  & il  capo»  che  quaflì  voglia  altra  parte  » 
onde  Marciale . Tota  tjuidemfoiùturanas,fcd  penare  tantum^ 
ì^t  ccriiice  fapu , extera  redde  eaquo . 

Vero  è»  che  l’ala  ancor’c  Tana  »& il  fegato»  eia  carne  L’Anitra  è più  calda  di 
qiial  li  voglia  volatile  • e però  la  giouine  è di  buon  nutrimento  » rifehiara  ia  voce, 
fcaecia  ia  vemolità»  edà  fortezza  al  corpo  » ma  la  vecchia  li  deue  lalaare  • Con- 
ccpifcc  nell’acqua  » e però,  chi  non  lù  comcdirà  d’acqua  » malamente  nutnftc 
Anatre;  produce  dodecioua  nel  fudctio  modo  de’ Pauoni  » li  fottopongono  a 
Galline»  nalcono  in  30.  giorni  li  Polli,  e quelli,  fecondo  Vicenzo  Vcfcouo  Bclua- 
cenfc,  tanto  agi'i , che.fcnza  madre , ò ahra  guida , gouerna'ti  fole  per  r o.  giorni  Trcf.igio. 
con  ricotta,  lattuca,  pefec  tti,  fccmola»  miglio,  ò panico,  ò altro  grano,  fenevan- 
no  dapoi  à bufe  are  il  vitto  nelle  Pefehiere , ò Pifcme  pfollimc  » con  tanro  danno 
de’pcfci,  ò lieibc,  ouc  pafeono,  che  meritamente  tra  gli  animali danoih'caiiti  le 
annoucro,olircchcèaiiimalc  tantoJocjii.icc,cheoiicc;iiediqucllcfono,  non  li  rtiìiin 
può  ripofarc,  non  lì  può  viucrc,  c nc  meno  li  può  parlare , oltre  che  da  altra  cofa  TUcd.eiru 
poco  fono  buone, c he  per  mangiare.  Scriuc  il  ludetto  Vcfccuo  Vicenzo.the  quan- 
doeoi becco  s’afl'etrano  le  piume,  lia  prefagiodi  vento.  Seguita  à dire,  che  è tan- 
ta la  libidine  di  quelle,  ( Ite  ritrotiandoli  molti  mrfchicon  vna  lol  fcniina»  la  folle- 
citano  con  tanta  frequenza,  & impeto, che  l’amtnazzano . Carlo  Steil'ano  vuole , 

. che  il  fanguc  di  quelle  indurito,  bcuuto  con  vino,  lia  contro  veleni,  c fe  llpono 
l’Anatrotto  viuofopra  il  corpo  dolorato  nel  colico»  che  riiuomofe  ne  Iiber.i  » c 
che  l’Anattotto  riccue  il  dolore . Tutti  vogliono , che  lia  meglio  il  pigliar  J'ooa_» 
d’Anacrafaluatica,  fatto couare  da  vna  Gallina,  nafchinodomcllici;  bò  veduto 
vna  Donna  far  qucAo,  ma  quando  gli  Anatrotri  hannohauuco^S.ò  so.  giorni  > 
fc  ne  fono  volati  via  . DeH’Anirre  alcune  fono  Indiche,  alcune  negre,  alcune  mu- 
te, che  fono  fòrii  le  mcgliori  di  tucre  . 

L’Oca»  così  nomata  da  Ohe  ; parola  Saradna  » con  la  quale  chiamano  quelli  le  oelCOca. 
Oche»  è animale  vigilantiHimo»e  per  quello  l’ Aldrouandi  attribinTce  con  più  con- 
liderationcrvfodcll’Oche  per  S. Martino,  perche eflendo egli llatovn  Vcfcouo 
vigilantiilimo,  li  ChnBiam  per  folennizar  la  di  lui  fella  con  allegrezza»  alludendo 
à quella  virtù  » mangiano  l'Oca . Vuole  Amiano»  che  li  polla  hauer  l’Oca  per  f<“- 
gno  di  taciturnità*  mentre  ella , che  c loquaciilima , che  conofee  non  poter  Bar 
cheta»  ne  meno , quogdo  mangia»  porta  nel  becco  vna  pietra»  ò fallo,  in  palTando 
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per  luoghitoae  habbia  TofiKtco  d'c(Tcr  per  il  gracchiare  fcopertàiper  elTer  sforza^ 
ca  alla  tacituaoiti.  hi  l’rdito  più  eccellente  d'ogn’altro  animale . Celio  liodigino 
con  vna  bella  ofTeniatione  dice»  che  rìcooie  l’Aquila  nella  villa  preuale  ; nel  cacto 
il  Scrpentcìneirodorato  il  Canc>nel  gufto  il  Protogeoflo  anìmal’Indico:così  l'Oca 
ncU’vdito  à tutti  precede . e però  aflàlendo  iFranceii  di  notte  tempo  il  Campido- 
glio» mentre  li  Soldati  gtocauano  > e li  Cani  dorroiuano  >la  Sol  vigilante  Oca  con 
tanto  ilreppito  li  fcuoprì , che  fù  caufa  > con  la  Rocca  del  Campidoglio  il  nome-» 
Romano  h falualTe  > onde  il  grato  Senato  ordinò , che  d fpefe  publiche  lì  goucrna- 
le  continuamente  gran  quantici  d’Ochc  « onde  rEpigrammifta . 

HM  feruiant  Aun  Tarpei  Tempia  tonantis . 

£ nell'anniuerfario  di  tal  giorno  vfauano  portar  per  Roma  Cani  viui  podi  nel 
patibolo  » & vn’Oca  agiata  in  ripofo  fopra  vna  coltre  ; c li  Cenfori  lodorno  la  vi- 
uanda  d'Oca  in  primo  luogo;  fc  bene  £liogabalo«  che  fece  Tempre  ogni  cofa  allo.» 
rouercia»  dapoi  fece  putrire  i Cani  con  foli  legati  d’Oca.  Quelle  nelle  nodre  Coni 
fanno  benillimo  l’vlHcio  di  Cane  > poiché  non  può  giunger  Foradieroi  che  fubico 
coi  grido  non  auuilìno>  il  che  viene  da  timore . Quede coiKepifcono  cornei’ Ana- 
tre» na  di  nafcodo»e  nell'acqua  d&poi  molto  li  lau3no»per  lo  che  fono  l’Ocbe  chia- 
mate vergognofCiC  d’vna  fol  buca  d’acqua  lì  contentano;  vero  è>  che  più  volentie- 
ri feiaquano  nella  forcina»  che  in  quella»  che  corre;  Lo  dardi  quelli  animali  ncll’- 
acqua  viene  da  molta  calidicà  ; per  ouuiar’ancora  à quedo»  elle  mangiano  volen- 
tieri iactuche  » & altre  herbe  frigide  » per  lo  che  lì  dice  che  » molto  pemano  alla_. 
fanic.i»lìcome  fchidano  il  lauro»  come  quello»  che  gli  è caufa  di  morte  per  la  mol- 
ta ealidicà;  le  lorooua  d cnaano  da  GiilinaiC  nafeonoin  ;o.  giorniicome  le  altre 
fopradcctc  » quali  è necelfario  riuoltarle  fpellìllìmo;  col  tacco  fì  conofee  > quando 
fìano  vicino  d fecare  la.prima  vo!ca»e  racchiufe»  oue  hauranno  fatto  >1  primo  ouo 
feguitano  à produrre  Taltre, ancorché  per  altra  occalìonc  fiano  priuc  di  raccordd- 
za  ; c però  ogni  fera  bifogna  infegnarci  il  Pollaio  ; qual  deuc  circr’arciucto»  e fc  li 
deue  riiiouar  TpelTo  il  letto  con  dra  ne.  Di  poco  nari  li  Polii  bifogna  auuertir»  che 
dalTorcica  non  fìano  cocchi  » perche  fi  muoiono  » ma  fé  nel  nido  >oue  lì  couano  fi 
poncri  radica  d’ortica,  non  cedano  poi  canto  dalle  di  lei  punture  oll'clì . Si  goucr. 
nano  per  quinded  giorni  con  cicoria  trita»ò  lattuga»  ò fcemola  riferace»  poi  G la- 
feiano  andar'à  danneggiare , poiché  col  becco  > col  piede»  con  Io  derco  danno  tre 
danni  in  vna  fol  Hata  E perciò  c ancora  il  (imbolo  del  detrimcnto»anzi  qual  fi  vo- 
glia hcrba»che  Ha  afpcrfa  con  qnedo  llcrco>non  è oHela  da  animali  danneggianti. 
Il  Paparo  di  tre  ineH , clic  da  Vjppare  è dcico . ò Ha  perche  è cdacilfimo , perche 
è buono  da  mangiare.s’ingraHa  con  fai  ina  d’orzo, ò formemo  dcmpcrato  có  tn’C 
le,  quella  perche  fi  la  carne  bianca,  quella  perche  midicara  col  miele  ingran- 
difee  il  fegato  ; Se  gli  dà  ancor  fcemedi  Papaucro  con  gran  profitto  d'mgrafla- 
menro,  da  cui  Papan  fono  Jecci>&  i qnedo  modo  è lodato  per  lini  v iuanda»  on- 
de è prouerbio  ; Torco  d'vii  meje  » Oca  di  tré  è vn  maìtgiarda  l\è , c però  merita  • 
mence  H di  lode  dei  primo  mangiatore  di  quelle  ad  Aldiandro  Ecoio  Poeta  - Ma 
le  Oche»  di  fci.  onero  otto  mefi  s'ingralVano  có  fichi  lecchi  triiri.e  leuico  millicato 
con  tritello,  c dcmpcrato  con  at  qua  me  lata,  e (c  gli  dà  a mangiare  in  luogo  ienro 
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con  acqui  nétti  vicina  contin  uamente . ^elJc,  che  con  tanta  grandezza  di  fega- 
to fono  da  gli  Hcbrci  goucrnatfo  de  quali  n'hò  vcduto  latghi , quanto  vn  bacile» 
onde  Marciale  - 

UJpice  qiumtumeat  magno  lecm  j^nfere  maius  , 

' “Mirtaus  dietst  hoc  rogo  creuit  vii  i 

Non  voglio»  che  paflìno  dell'età  loro  vn  anno  ; cippanole  feminedi  piom.O 
bianca»  le  acciecano»  e le  nucrifeono  con  bocconcini  fatti  di  fichi  lécchi  triti  farina 
d'orzo  miele»  entello»  e nalhircio.  Se  ancor  li  danno  formenco  bollito  io  decotto 
di  maiuatouero  fanno  bocconcini  di  farina  di  cavagne  cotti  io  acqua  melata  » ò 
mollo  cotto»  ò latte  > ma  da'  noft^ontadini  con  mele  rotte»ò  peraiò  con  ghiao* 
de  alla  peggio  le  goueraano»mandandole  in  pafcolù  oue  lìa  veccia»  trifogliotfieao 
greco»  qualche  lattughe»  òdcerchia» e s’ii^rafiaoo  fufficicntemenre . Cotte  leflb  r/o  i» 
ranno  buon  brodo»quale  ama  la  {«lìa»ma  non  fono  molto  ne  fane»nc  ciuilùfi  pof*  Cucìm  , 
fono  cuocere  fiulfate»  intiere»  ù in  pezzi  con  porri»  pera  > & altre  frutta  > ma  per 
clTer  carne  alTaihumida»  communemencecon  più  falute  lìcuoconoarroAo  nel 
forno»  ò fotte  fiate»  quali  ancora  li  riempiono  di  varii  pieni»  ò di  paflérotti . J loro 
Tentricoli»fic(»ne  quelli  de*  Galli  d’lndia»&  Anatre»perk(Tate  s'inuoigono  io  rete» 

Ò lardaci  minuti  allo  fpiedo»  come  animelle»  <5  fégateUi  lì  cuocono . Mellalma  » li 
piedi  dcirOca  fritti  con  erette  di  Gallo  » faceua  buone  viuande  - Noi  li  piedi  cot- 
ti» e diiTolTati»  o friggiamo»  o doriamo,(iuero li  a>nfeniiamo  in  addobbo»  per  ke- 
uirii  come  li  piedi  degli  alni  auimali  quadrupedi  ropradecti»ouero  lettati»  e freddi 
s'accomodano  in  infalata»  Itcorae  fene  fi  ancor  gelatina  .Salali  ancor  l’Oca»  come 
il  Porco»  & è buona  viuanda . Il  gratto  dcll‘ingrattare»à  gufiofo»  & ottimo  per  far 
viuande»  e bifogna  penfare»  che  gii  Hdirei  non  fi  feroono  d’altro  firutto  » che  dj 
quello.  Li Cauolicocti con grattorfOca fono rarùii fegato cuoccllin tuttiiimo- 
di  de  gii  altri  fegati  detti  di  fopra»  e con  tanto  miglior  riufcica»quanto  è più  tene, 
ro  di  tutti.  Galeno  loda  il  fégato»  e ventricolo  d’Oca  perla  faniedi  Chi  s'ingegnaf. 
fe  hauer  Papati  il  Verno»  credo farìano  efquiliti»  perche  lì  conuienc  mangiar  quc< 

Ili  i'Efiate»  cibo  poco  coofaciente  alia  fiagionc . L'Oca  gratta  fi  mangia  rAutun' 
no  fino  à Natale  » con  tanto  gu  fio  » che  S.  Girolamo  oell'Eptfiola  ad  UfccUm^t 
riprende  quelli»  che  fi  glor/auano  di  mangìar'Oca . Lampridio  dice  » die  Scuero 
a*  Tuoi  lauti  conuiti  U giorno  di  Fella  aggiuttgeua  vn’Oca-  Plinio  vuole»che  il  graf. 
fo  d’Oca»  mHticato  con  roiele.lia  rimedio  fingoiare  contro  il  niorfo  del  Cane  rab. 
biofo  » e che  il  fangue  mifiicato  con  oglio  fani  la  lebbra . Dicono  ancora»  checol  r/o  ^ 
dibatter  molto  l’ali»  gridar  più  del  folito»  e quando  l’Autunno  contrattano  il  man^  Tdedki^ 
giare»  annuntiano  la  profiìma  Vérnata»ttcomc  col  fuolatar  per  la  Corte  gridando»  na» 
dinotano  pioggia . L’vtilc  della  loro  piuma  minuta  per  far  coltre»  e ietti  era  mol. 
co  maggiore»quando  erano  più  in  vfo»ma  non  hd  paragone  la  comoditi»che  por- 
gono a’ faui)huomini  (fimmorcalarli  con  le  penne  maggiori  > con  le  quali  ancora 
cauti  fcritiendo  li  viuono»  i tutti  è noto.  Le  qualiti  delle  penne  fono  dure»  roton* 
de»  chiare»  e delibala  manca»perche  meglio  col  pcgar'alla  parte  diritta  s'addatta* 
no  alla  mano  nello  fcriuere . L'Oca  e rattomigliaca  a’  Poeti  maldicencittanco  pcc 
natura»  quanto  per  ignoranza»  e però  fù  da  Ouidio  di  certo  Canoa  canuto . 
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Cittiu  quoqi  hic  cmes  efl  Cimuq; procurarior  Mfer$  ?ì 

E Vitg.  Nam  mtq;  adbuc  Farro  videor  $ nec  diccre  Cinm 
Dignxiled  argutos  inter  ^repere  Anfer  olores . 

L'opinionCiChc s’hài  che  quefto animale  fia éi  longa  vkaicaura*  che  x’vfi  il  Tuo 
graffo  credendoiì  > che  po(Ta  apportar  diucumiti  di  viuere . Giotgio  Pictorio  hi 
dectoiche  la  durezza  di  queda  carne  cauiìiche  li  Giudeiiquali  molti  rv(aao>(iano 
■durs  cernicis;  è ancora  atto  alla  medicina  > perche  sV(a  in  ogni  affetto  delia  macri* 
cc>  ne  gli  empiaftti  de  gli  occhi;  a’  mali  del  nafo  > crtpature  de’  labri»  a*  dolori  del 
federe,  e pcrlcemoroidiin  come  è fingolare  per  dolori  deirorecchiei  onde  hebbe 
à dire  Sereno . Si  vero  tbtiifa  fenfus  remoretur  in  aure, 

> ' Lmbritos  terrrt  feumn  & infere  tomo 

* EKtoqne  :vtl  venir em  poterti  depellere  marbim . 

Sono  fcritte  dell’Oca  infinite  virtù . ma  fra  laltrc  Antonio  Mizaldi  vuole  > che 
(i  laffì  dar  digiuno  vn’Oca  vecchia  tre  giorni . poi  fé  le  dia  da  mangiare  Anguilla 
frefea  rritca  in  bocconcini  > e che  lo  Aereo . che  ne  verrà  (ìa  Angolar  rimedio  per 
maturare  ogni  poAema  .Simone  Seti  dice  tcheli  tcAicoli  d'Oca  fono  à propoli  co 
< da  mangiarli  per  chi  delìdera  prole . E Gaudentio  Merula  dice,  che  li  teAicoli  fu- 
j detti  mangiati  da  vna  Donna  iubift>  fornice  le  purghe . le  fìano  d'ecitammto  alla 
Itbidine.e  la  rendono  atta  alla  prole.Raccontandoli  ancora  alcune  arcioni  dell’O- 
ca>  per  le  quali  li  conofee  non  effer  fenza  ingegno  : frà  l'altre  Eliano  dice , che  vn 
tal  beliiAimo  Putto  nattuo  d’Egeo>Ci:tà  d’Achea  chiamato  Amfìloco.  fu  amato 
in  etlrembda  vn’Oca.aI  quale  mentre  eracuAodito  da  OlemoK]ueA'Oca  gli  por- 
taua  doni . Ritrouoilì  fimilmente  vn'Oca.qual’amò  Lacido  Filolbfo  in  nuniera  » 
che  di  giorno,  c di  notte  nei  bagno . c ne’  ncgocij  publici  io  feguiua  • Li  corpi  delle 
- Anitre.  & Oche,  acciò  la  carne  li  frolli,  morti  fi  fanno  Aar'appcli  per  il  collo,  con 
alcuna  cofa  grauc  a'  piedi,  contrario  i gii  altri  polli . 

Cnnofco.e  sò,che  maggior  quàcità  di  viuàde  lì  fariano  potuto  dclcriuere,e  for- 
mare in  queAo  Libro,  ma  fonomi  cótentaro  di  queAe,atccrrito  dalla  dercAatione 
di  Seneca  contro  i Romani.qual)  haueuano  fcacciaci  i FilofoH  di  Roma.acciò  non 
corròpedero  có  mali  coftumi  la  giouci  ù»ne  haueuano  riparato  nel  lulfo  cucinario 
d'Apicio,  quale  có  rmucntione  ditate  viuande  hauea  corroto  non  folo  Koma.ma 
■ tutto  il  Mondo . £ pero  il  mio  moderato  Economo  farà  amonico  .che  di  tutte  le 
foprafentte  viuande  in  vna  fol  volta  no*  lì  deue  feruirc;  ma  variando  còpartite.  e 
dilp'arcite  fecódo  roccalìone  de’  tcmpi.flagioni.ForaAierim02ze.ò  per  fe,  ma  po- 
co.ò  per  alcri.ò  per  padroni, ò per  (cruicio  publico  vfarle,ouero  à giufàdc'  viti;  fa- 
perle  .per  fchifarlc.  E fc  qualche  d'vno  dal  fenfo  folte  allettato  alia  crapola,accio- 
chc  il  mio  Libronon  gli  Aa  caufad'ellercitar  queAo abomineuol  vitio,  fappia.che 
la  lùpcriiuita.abbaadanza.e  varietà  de*  cibi  è la  morte  deiranima.del  corpo,dcllc 
^facoltà,  c dcirhonore;  e fe  bene  è prouerbio  antico  i/  non  ricordare  morti  a tauoU  » 
non  dice  però  la  Morte,  prche  à me  pare , che  molto  à propolito,  tra  le  viuande , 
le  qualiileoondo  il  modo  d' viarie, apporuno, e vica,e  mortc.li  poifa  fraporreque- 
Aa  memoria , il  che  dottamente  fu  auucrtito  neirinfraferitea  Podìa  ^lla  tanto 
ddicata,quanto  etudiu  mufa  del  noAro  Compatriotta  Giacinto  Onofrio . 
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QVEST^  O in  vece  ài  datteri  y ò di  ghiande 
S empiici fsimo  cibo,  ejcafuperbay  . , 
j\/i^^na  delgupo , e fai  de  le  viuande , 
Trifnareci/o  fu  da  falce  acerba,  - 

E cjualvrnafotterraoridaiegrande  * - ^ • 

Le  vifcere , e*l  Cadauere  pria  ferba , : “ 

Poi  ^ anima,  egli  [piriti  qui  fpan  de 
Di  Pampino  fanciullo  and fo  in  herba, 

fibnonpuoirauifar,chepdifpenfa,  , 

Mavedraifet'arrefiivn  fot  momento 
D^O  f a fpolpat e biancheggiar  la  menf a . . 

Sol  di  morte  fi pafce  human  contento , /'  V ;; 

E tanto  piu , ch*a  l'ingordigia  mmenfa 
In  velenofi  cangia  ogni  alimento  • - 

■ i I • J 

il  fine  del  Terzo  Libro. 
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LECONOMIA 

DEL  CITTADINO 

IN  VILLA- 

L’Horto , 

LIBRO  Q,V  A RT  O. 

* " ^ 

ON  farà  d’alcuna  difcrepanzai  fc  le  dclitie  deH’Horto  allcj 
bellezze  del  Cielo  agguaglnttemo , mentre  col  piantar^ 
vu’Horco  t la  prima  Agricoltura  fu  enercitata  da  quella.» 
fleifa  Oiinipoteiuc manoictie  formò  il  Cielo»  evolte  Dìo» 
che  có  lofteflb  nome  dìRaradifo  fofie  chiamato  THorco  * 
come  la  (làza  de’  Beaci  lì  nomina , torli  per  dar  a diuedere 
al  noBro  bado»  c dcbol’inceiidimcnto»  che  lì  come  il  Para* 
difo  Cclcfte  » T.rrat  Dei  iifom , così  quello  per  la  bellezza 
Tarn:  rifu  m ; Quello  però  ParadKb  in  terra»  fùdal  grand’iddio editìcato;  accioche 
mediante  quella  /ingoiar  bellezzadilcctando»  folle  di  viua  > e continua  memoria 
a’  Fedeli  della  giocondiflìma  llahza  de’ fuoi  eletthdella quale  parlando TApollo- 
lo  Paolo  dill'e  : Oteòio  tm  vide  Riamai > ne  orecchio  vdi,  ne  può  capire  nel  cMrCyò  nella 
mente  dell'Hmmo  l'immeifità  delle  cofe  da  Dìo  preparate  per  chi  l’ama.  La  bellezza.» 
dunque  di  quelt’Horto  ad  altro»  che  a cola  celeUe  merhamécc  non  lì  potea  com- 
parare;quindi  è»chc  dapoi»qttal  6 voglia  cofa  bella  da  gli  Hebrci»col  nome  di  Pa- 
radilo  fùchiamatatlì  come  i Greci»quello»che  noi  diciamo  Horto>e(li  Paradifo 
Quefla  nobile  Ilauza»  quello  bellillimo  Horco»  quelle  celefli  delitie»  al  noUro 
primo  Padre  furono  aA:gnate>accioche  con  dcliciola»  p gioconda  operatioiic  col* 
tiuafic;  Adunque  refercicarlì  nell’Horto  è delicia»e  l’Agricoltura  fù  prima  nobili- 
tata da  Dio»che  più  non  li  può  dire,dapoi  practicata  dal  primOiC  più  degno  huo- 
ino  del  Mondo  Adamo  nello  flato  di  grat  iaiqnale  verifimilmentc  li  può  credere  > 
che  fcacciato  da  quelli^  Angolari  bellezze»  inuolco  in  fpine»  e roueci  cominciano 
fudandò»a prepararli  qualche dclitiororilloroalle  fneprimierc  mifcrictcol  fabri- 
carli  vn  bellidìmo  FtortCKa  lìorilitudiaadi  quello  > che  poco. dianzi  per  akpne  ho 
re  haucoa  goduto  » 3c  iniieme  proucdclTe  di  qualche  cibo  alle  fue  ncceiììra  > qvu  1 
dall'Horto  più  prello»cl)C  da  altra  coltiuatione  potcua  fperarc.ìl  cui  efempio  dal- 
ia poBcriti  imitato»  vediamo  ciafeuno  hauer  procuraro»per  quanto  s’cBcndeua  no 
ie  loro  forze  » in  corfo\fdÌe  celelli  bellezze  > di  fmmarn  vn  bello  » e dilccteuolo 
Hotto , ■ Lcggeit  ncU’Ecdclialle  » che  Salomone  lì  gloriaua  d ’bauer  fatto  Horci  j 
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Libro  Quarto . i i/ 

e Potnirì  jbelli^fitni^]  fonte  per  inacquare . Nd  tèrzo  de’  Regidl  Rè  Accab  rcd. 

• fcla Vigoa.diNaboOipcr£iriuciynbelliffi(noHorco.  Nel quarto>il Rè Occozia 

• foggi dt  caraperla!tiaiidriio,beU*Hatto.  li  Rè  ManalTe  fofepellico  ncli'Hbctodi 
foaCafa.  In£fiearjl&èa(Tueroprsparólifa(nofìconuicineli'Horto:i  perhauer 
occafìonc  di  gloriarli,  che  di  Tua  nianogli  hancna  con  òelltdSmo  ordine  diftinine 

< piantati . Io  Dauidc  la  pudica  Sufanna  li  latiaua  nei  fonte > che  eranelbellilllino  < 

Horto  di  foo  Marito , c per  non  allongarmi  più  nella  bellezza  , de  vniuerlàlìtd  di  ■ 
qucfti  , raccorderò  in  honor  de  gli  Morti  la  frequente  dapoi  amara  oratione  di 
‘ Chrilio neii’Horea,ai  cui  Szccaciflìmo  Corpojfornito  con  radempimentodeUx** 

•nolfra  Redentionc,su  l’aaiariiliiBotcropco  della  Croce  l’cremplaridima  vitaiSceo 
preparata  in  vn  bclliflìnio  Horto  d-Stpolcro, quali, die  in  quelle  dslitiequcl  tur- 
mentato  SacroCanco  Cadanero'  hanefle  a ricrearli  ; feliciflìmo  Morto  fonnnatilJj- 
ma  bdlezza.priuilcgiato  lito  i da  altra  parte  egli  li  degnò  honorar  la  nobiltà  del* 
l’Hortocol  farii  rodere  riPufoicato la  prinia  volta  in  figura  d’MortoJano . 

Le  delitie  fono  in  vero  più  accettate,  e fcguicc , che  le  fatiche,  e però  non  è ma- 
.rauiglia  fc  rabcllimcnto  dcli’Mortoèpalfato  quali  in  eccello  ; niu  deferiuendo  io 
nrna  vita  teoipacatia,  nevi  pollbfardinon  raccordare,  che  nella  bellezza  di  quello 
Morto  il  pòucro  Adamo»  contrauenendo  al  Precetti  diuini , fu  caufa  a fé,  & a noi 
^ifeendenci  d’eterna  mifctiajSimiiineoté  laòellezzadegli  Morti  dell'ini'amePtn* 
tapoli,  che  pur  Paradilì  fumo  daamati,  per  caufa  dclli  abbomineuoli  peccati , fu 
in  llcrilicencriicon  ladillruccionedc  gii  habitanti.conuertita  . Non  ferita  adun- 
que rhorto  per  caufa  di  bellezza  delirìo(a,m3Ì  in  ofièfa  di  Dio, ma  li  bene  con  Te* 
fempio  di  tanti  Santi,  per  accomunara  le  delitie  dell'Morto  con  pie , edeuote  me* 
dicatfonic  e fe  pur  vuoi  fapeee  da  reloron  profani,  huomini  inligni , quali  rirnio  • 
famentfr delia  bellezza  dell'Hottofi  fono  feetùti , fpecchiari  in  Epicuro , che  fi  la 
ibfaua  ncH’Horto; in  Teofraflo,  che  in luogodi lafdare  a' fucceflbri  Scolari.dotri  Varijohe^ 
ileritti  di  Filofofia-,  ci  lafcio  vn'Hotto , prefopponendo , che  la  bellezza  di  quello  d’ Horto 
gli  porgelU:  maggior  comodità  di  filofofare,  che  li  libri  ; & Apollonio  Thcanco , fi  fono  di 
nonlàjiendo  come  meglio  gratificare  il  Precettore  Ertxemo,  gl»  donò  »n  bollii-  kttatì. 
mo.Hortofnu  che  piu.  la  prima  licccraria  adunanza  fù  neU’fforco  d’Accademo  * 
dai  quale  Accademia  fo  dòtta.Sianot i d'efetnpio  li  Regi  Theucrio,  Hierone,AdOb 
ne, Alcinoo^  Atialo»  con  moiri  altri, a’  quali  la  bellezza,  e vaghezza  dell’Morto 
(eruiua  di  rìpofo,e  quiete  nelle  cure  reali . Raccordati, che  Laerce  hebbe  cura  de 
gli  Morti,  in  aflenza  ctel  figlio . Ciro  di  Aia  mano  piantana  Morti , & in  A lia  dice 
Xenofootcìche  haueua  Morti  Penfiji  belli(iimi,quali  chiamana  Paradilì . In  fini 
Abdolemico,d'Mottoianofù  fatto  Rè  de’  Sidoni  » Abborifee  Tempre  maidi  carni* 

FC  a guila  dell’empio  Tarquinio  dall’innocenza  deil’Morto  modo  di  criukltà  ; Rk 
fioco  (è  dopo  le  fàcende  graui  a guifa  dei  grand’AlFricano  nel  Aio  delitiòfo  Hottó 
di  Liotenia,  del  quale  It  può  dire  quel  dmodi  Giobbe , Che  bauetu  fatto  ditùntm 
le  fpade  vomeri%e  nmeXo  le  lande  in  T^appe . Ne  meno  voglio,  che  la  magnificenzt 
de’  velligi  de  gli  Morti  Pailatini  di  Luculio.*  di  Saluilio,  de'  Cefari,di  Mecenate,  8c 
altri,ti  Temano  per  vn’eccefilua,e  difpendioAi  mina,  ouero,  che  procuri  d’imitare 
lafoatuofità  di  Penfili  Babilonici , quali  da  Rodiginó  fono  crà  le  mondane  mera* 
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L*Mortò , 

V iglie  annoueratt , ouero  li  Romani  da  Plinio  per  fomma  dclitia  chiamati  ; ma  ti 
Oue  deb-  prepari  vn’Hoito  fuiHcìence  al  tuo  bifogno  > ò contiguo  allaCafat  onc  villeggi,  ò 
/;4  e[fer  > ^burbatio  abbondante  d’herbaggi  i e ftutct  da  vendere,  per  .riportarne  moderata 
l'Horto . :diie£ttKiooc > faonore  fingolarc.  Se  vtilc grandiilìmo . il ebo in jquatetro patole del 
eòe  ca/a^raaYàrronc£ùcomprel'oyob/eaat,auocat,pj/c/t,teìiet. 
ddW  Horci  La  dilcttatione . che  viene  dalla  bellezza . entra  nel  noHro  animo  * mediante  i 
ro  fi  ri-  ieofi  i fe  vuoi  dar  gnlio  al  vedere  > feruiti  prima  deirEcimologia  di  quella  voce 
porta-  .Hortorfhc  in  Greco  fcritto  0#  f/wj, lignifica  retto,  c però  la  retta  noftra  Sanca  Fc- 
differenza  dciralcre  faireichianufiO<yo(l*/7à.  do  fcrmercorretto.à  me  tanto 
iiKmicOichiaaufì  Ortogra^a;  con  viali  dunque  rccti.e  con  fcpi  rette,  con  piante  po- 
•ftexon  recticudincicon  vaneggie>cnn  retto  filo  aflectace.la  bella  villa  li  diletti . 

• . Potrefllmo  ancora  dire . che  l'Horto  cosi  vcnglii  chiamato  dal  narccrci  dentro 
facilmente  . e continuamente  ogni  fcme.oucrodaI  Tuo  volendo  elfcr  cfpollo  a 1’ 
fiotto  del  Sole,  c pero  fe  per  lauocnirc  lì  fcriuelTe  Hono  fcozaarpiratiooe.ccconc 
fiilficientc  Grcca.c  Latina  ragioncXa  varietà  poi  artificiofa>c  naturale  de’  colorì 
id'herbe.pianteiC  fìorì.dilcttanilo  nel  vedcrc/econderd  il  collumato  llile  della  na. 
ftura.pcr  ellcr  detta  bella  nelle  varietà.  Quelle  varie  beliezze  allettanti  canori  vo 
icclh  eleggendole  per  loro  ilaiua  > larannocon  Tua  melodia  di  diletto  aitilo  vdito . 
•h*  fragranza  poi  non  folo  de  fiorì.ma  de'  fratti,  radiche.  & herbe,  fe  tanto  nota  * 
che  il  raccordarla  è fnillacorio . oltrci’haueroea  parlare  particolarmente . Chi 
toccando  vn  frutto  del  fuo  Horto  lo  croua  per  maturezzacencro.  lente  diletto,  e 
gu(lo.c  mallìmc  s e inferito, ò piantato  di  propria  mano,  come  dilie  Orano . ■ 

yt  gattdtt  tnfiUHa  decerpetis  Toma, ccrtjr.tem,  & vmm . 

Chi  non  sà>chc  con  mano  lì  conofee  la  fragile  tenerezza  dcirherbe>ò  la  durcz* 
sa  de'  capucci . ò la  morbidezza  delle  latugfìé.  tutto  con  gullo  ? Col  tatto  lìmil- 
mente  nconofei  qualche  fottertanea  radica.dclla  cui  grallczzi  rdli  contento  del* 
la  fatica  in  lauorarc,&  lugrallarc  il  terreno . HO  veduto  moludlmi  geroglifici  dei 

fallo, ma  per  lo  più  figurali  in  huomo, che  mangi  frutti,e  con  ragione.perche  ne’ 
urti  hai  in  vn'illciTuccmpoodorci  cfapore  polpa  lenz'oiTo.  agro.ediàlce  force* 
ti  inlìpidoj  Seruonfi  Je  fruttecocte,ccrndeicalde,c  fredde  j humidci  òcalciutec  fo» 
ie.6r  acconipagnatei  e le  frutte  per  fine  s’adoprano  veedi  » c fecchetuni  imbaiKlir 
mento, c Icoza:  cacciano  la  Ibcet  e dannobiion  bcrc^.  che  è quanto  di  gullo  li  può 
delìderare  nel  mangiare.  . i 

L’fionorc.che  (ei  per  riportare  da  vn  ben  coltiuaco  Horto.  fe  non  ti  parola  ba> 
ilanza  dimoUraco  nella  relatione  fudetta  di  tanti  huomioi  Illufiri.  che  di  fua  ma* 
no  hanno  piantato , e coltiuato  Horti  ; conlìdcralo  dalcoAume  ordinario , che.^ 
giunto  vaFotelliero  in  ma  Città . fubiiO  lì  conduce  à vedere  vn  bel  Horto , il  cui 
Padrone  c conofewto , c flimato  per  mezo  dcirHorto  ;così  aouiene  inRologno-. 
all'Horco  Jllulirillimo  de'  Signori  Poeti  : Se  lei  in  Viliaigionto  vn'Amico  i’hooori 
col  condurlo  neH'Horto . Ma  qual  farà  maggior  honore . che  l'immortalarli  col 
mezo  (kirHorto  ? ii  fucccdcrà . credilo  ime,  lie  la  diligente  colrìuationc  mirai 
con  vn  poco  di  fpirito,  cercando  con  nuoue  proue  nuoue  inuention  i.  quali  dal  tuo 
nome  chùuMtc.tt  faranno  d'eterno  honore . Siati  d'cfempio.  che  l'Oratore  Hoc* 
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Libro  Quétto,  aji 

tn^  n chiamò  più  col  oòsne  dcli’Hono.i  che  dcll'orare . C nella  FainigUa  de' 
Valeri; ancka  in  Roma;  alcuni  daii’inuemiooe  delle  lattuchc*  iactuchini  fi  nomi»' 
norno>  cosi  a'  nofiri  giorni  rn  rozo  Giardiniero  detto  Genarot  eternò  il  fuó  nome  > 
nel  far’cfier  il  Giacinto  Turchino  doppioi  qual  poi  da  lui  chiamofiì  lanuario , & i 
rat  non  è conuenuto>a  ricbitfla  de  Prcocipi>  andare  in  paqfi  lontani* per  inferirgli 
quantità  d’agrumi*  da  cui  oltre  ogni  mio  merito*  fono  (iato  honorato  >e  ne  pofib 
mofirarne  regali . Oltre  di  ciò  quelli*  che  con  lo  fcriuere  la  coltura  de  gli  Horti* 
eterno  nome  fi  fono  acquifiati.  ColumellaiLucio  ApuleioFilofofò  Platonico*Stra'> 
bone  Gallo*  Emilio  Macco*  Sinforiano  Caualierc  da  Lione  « Carlo  Stefani*  oltre  li 
molti  Autori)  quali  d’ordine  di  Cofiantino  Impcradore  deii’Hortocoar.pofcrOtl 
decimo  Libro  della  fua  Agricoltura  > contuttigli  altrijcfae.d’Agricolturahanno 
fcricto*  poiché  pochi  fono*  che  deH’Hortotnon  babbiano  fatto  particolar  difcor- 
lo.  M.  Celare  òiporalc  fece  capitolo.  dell’Hotto*  & a’  nofiri  giorni  il  Padre  Fcrrc* 
tk>*  ficomc  TcrutÈto  Mmn'Aibani i & in  rero  fe  i'herbc  nucrdcono  gli  Huomini , 
perche  gli  Huomini  s'hanno  àfdegnare  di  colriuarJe?.  . . > 

L’vtiiiti*  che  daU’Horto  fi  caua  nel  dire  delia  coltiuatiooc)  molto  fi  mofireràt 
per  bora  bafia*  che  fi  fappia  clfer  di  due  forti  vua  per  l'Ecooomia  della  Caia  * Tal* 
tra  per  Economia  deU’Agricoltura.  Non  è la  minor  fpefa  in  ma  Cala>ciie  il  far  da 
mangiare  con  herbe*  e però  Pliniocbiama  I'herbc  ifpatmi;di  legna  > & acccttarij* 
non  dcU’iMtoi  ma  daUa  parola  aectptare,  che  vuol  dire*  ebe  I'herbc  fono  accette . 
£ datemi  vna  Villa  proueduta  di  buon’Horto*  four’arrhii  per  qual  fi  voglia  lepé' 
tino  Forafiicro*  che  per  quello  fi  mtifirccii  regaJatamentefipuò  tracrare.  Ne 
vedo*  che  i Rcligiofi  Met^icaiici  mai  cerchino  companatico  * ma  con  l’iierbaggio 
deirHortoviuoooinparteccntenaiadc’Fraciiconicioformaci  di  quanto  dice  il 
Reai  Salmifia*  che  Die  proétice  i'herbe perfcmgio  degli  Huomini , E feguendo  li  do> 
cumemi  dcU’A  poAoio  Paolo*  quale  lodò  I’herbe  per  occitno  cibo  deXfariftiani*  e 
S.  Girolamo  chiama  I'herbc  cibo  competente  a’ Chrifitam  fainguidt . 

£ fe  bene  i’herbe  communoneme  fono  bauute  pcrthAo«e  rnaicnconico  nutri> 
mento*  eccetto  la  lattuga*c  boragginc*  e che  ledi  fredda  qualità  *come  la  bieca  » 
fpioacci  > e limili*  generano  acquolo  indigefiofangue  * & atto  alla  purrefaccione» 
con  tutto  ciò  fi  lodano  quelle  nc’  giorni  caldi*per  gtouani  abboudanci  di  calore*  e 
per  chi  hi  buon  fiomacto*  & il  lègato*e  fangue  caldo.  E che  le  calde*  come  faiuia 
petrofclli*  rucoUtdeagone*  e litnili*  fumo  fangue  caldo  infianunaco*cfccco*qaali 
però  neirinuerno  s’vkno  con  fanùà*  e da'  vecchi  >e  da  chi  è di  comple/Oonefred» 
da.  Similmente  fi  sàancora  cerco  «che  rn’berba  coucempera  la  mata  quaKti:  dcl- 
Taicra  come  la  rncolat  c dragone  la  freddezza  della  latuga*  endiuia,  porcaceia*  e 
fimili*quali  lì  pofiono  cosloiifiicate  vlaredaogoi  cempo*eda  ogni  perlòne*com« 
ponendone vnatemperataviuanda perenni  complefiione * ad elTecto  d'hauerae  ' 
con  giilto  gii  vtiliicl^  dalle  loro  qualità  prouengono»  S’vlano  ancora  herbe  di 
temperata  qualità*  come  la  dcorea  bor3ginc*lupoli>  c fparagi  * quali  lì  mangia* 
no  da  ogni  perfooa*  e da  ogni  tempo*  quando  fi  pofibno  bauere.  Qukidiè.  cte 
vediamo  Huomini*  quairmangìano  quifi  foiamence  herbe*  riuere  molto  rcinpo» 
fic  hòcotwliriutoF.  Aurelio  Fcauttlctetti*  P.Gio:  Battifia  Pofi’cDtiiF.AngcioCo> 
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fta>  e F.Francefco  Laico  dell’Ordine  di  S.  Francefeo  di  Pa»la>  qoaH  tott?  ibno  jiai* 
fati  l'Ecd  d’anni  8o.  e mentre  ftampo  quella  pagina  < c inorto  F.  Diego  Minore 
Ofl'eruante  Riformato  d'eti  d'anni  7 8.  il  cui  palio  ordinario-era  pane  >ic  herbe»  e 
viue  Antonio  Maria  Garofalini  Mercante  ciyile'd’etd  d’anni  94.  qual  feguita  an> 
cora  conforme  il  Tuo  antico  gulio  à mangiar  di  moU’hetba»6  frutti»  cantiamo  dun- 
que con  quello . 

IlUdomusficliXt'PÙi  parmajfucuikueutus,  > • 

' Ih  fèfiocuUuluxmianrolMs  . ' -1. 

Non  sò  però  fé  quei  belli  fpiriti»  che  hanno  pcnlier  » che  l'aere  di  Bologna  non 
fi»  caufa  della  looga  vita  de  gli  huomini  » voranno  ne  meno  concedere  quella  lon- 
geuit  i alia  virtù  deirhcrbe»  ma  dicano  ciò»  che  vogliono»  perche  la  più  ùici  I cofa» 
che  lìa»  è Taprir  la  bocca»  c r infrefeare  i denti  ; noi  riare  mo  l'herbe  più  cotte»  che 
crude»  fe  è vero  quel  detto  antico  ; Cbe  Chcrlm  ctud*  t eia  Doma  nuda  amma^do 
l’Huomo  (eccetto»  che  tal  volta  la  lamica  > éporcaccia  ininlàlaca»  in  moderata 
quantità^  Si  auanti  pafìo  monendo  per  lo  più  d'herbc  cotte  il  corpo»iè  lì  pigliano 
dopo  mangiare  percutbano  lo  llomaco»  Si  il  palio»  ne  lì  deue  mai  pigliare  alcHh'- 
herbacol  ume»maèletnprc  piu  lana»  e virtiiofa  » quanto  è più  vicina  al  Natale» 
eccetto.il  caolo . Quelle  herbe  non  lì  deuono  nc  cuocere  » ne  condire  in  latte  (Ina- 
nimale» ma  d’amandorle  (bici»  ò in  brodo  gra(To»ò  in  oglio>e  quando  li  delideraf- 
k col  mangiar  herbe  haucriK  la  vinù  > & il  benefìcio  del  corpo  » non  li  deuono  far 
prima  bollire  nciracqua»  e quella  gettare»  perche  in  quella  trafmettonoTnolta 
virtù»non  fard  ancor  male  nell’vfar  herbe  fredde  non  foto  accopiatcìcon  caidc»co> 
me  s’è  detto  di  fopra»  ma  cuocerle  ancora  con  pccrorclli,  ò linocihi  ; come  la  lat- 
' tuca»  ò laporcaccia»  c limili*  ouero  farle  bollire  con  piccioni»  ouero  le  bollite  in.» 

acqua  tr^crlc  in  oglio»  & il  contrario  Bile»  li  può  tenere  nclflierbe  calde  . < / . 
ì.pamio  I Nè  ò di  poco  ifpamaio  la  promelTa  fatta»  che  dall’Horto  &1i3ucrd  non  foto  ogni 
porge  herbaggio  neceflariein  vna  Cala»  e frutti»  ma  ogni  agrume  » con  qualche  medici- 
l'Horto  . naic»{jcaromaco,efeciaichedunoconlìdererd>quatitoìnquclleccle  fpenda l’an- 
no» eonolccrd  di  che  nilclia  in  vna  cala  vnbuen’Horto.  L'Economia  poidella.^ 
Villa  caua  più  vtilc  da  vn’Hoitobencoltiuato»  e comodo  alia  Città,  òTcrra»  per 

10  Imalcimenco»  da  altra  parte  del  campo  ; £ fc  bene  Varronc  concede  all’Horco 

11  fecondo  luogo  dopo  la  vigna»  sii’ I Bolognefe,  oue  li  collumaoo  poco  le  V igne  , 
per  fencenza  di  quello  Sauio  Agricoltore»  rolla  all’Horto  il  primato,  c unto  piu 
fegli  deue»  quanto,  che  dal  tempo  di  Vacrone  in  qua  >‘lìcomc  con  maggio r’inilu- 
Bru  li  fanno  fruttare  gii  Horti,  così  fe  ne  cana  ancor  maggior  vtiie»  qual  confiflc 
in  feminare»  e raccogliere  gliherbaggi  quattro  » e cinque  voice  Tanno  in  vno  Bei' 
fo  cao^i  come  per  efempio;  feratnafi  l’Autunno  quella  lattuca,qoal  naturalmc  • 

Ciinjue  te  ingroBandofì  vuica»  chiamali  Cappucina  ; di  quella  parte  vendcli  piccoIìBima» 
racoltiin  c teneriBìma,  e parte  trapiantali  in  luogo  aprico  à Calendedi  Nouembre»  quale 
•un'anno  i mezo  Marzo,  poi  col  bcnefìciode*  primi  caldi  ingroffali  > c venduta  fubiro  » la- 
co/  ni\  uoraQ  il  Indetto  terreno,  s’ingralla,  lì  femina  di  fpiiKicci»  ed’alcra  iattuca . Quelli 
dtli'nor.  ouant  id  mezo  Maggio  fono  da  vendere  » e di  nuouo  tornali  d Babbiare , e iauo - 
rare  il  Terreno»  nel  quale  lì  feminaoo  radici  dette  cacuiane.  Quelle  in  vn  mele 
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vengoho, mediante  rjnaflMnooito.à  groderra  non  dcbilcjda  quelle,  {jbcrato  j1  ttr- 
reno,  con  tanto  maggior  graflume.quanto  miglior  coltiuatione  preparato . Circa, 
i!  principio  di  Luglio  pur  Icmini  di  finacchio,  onero  indiuia , dcM’vtjlc  de’  quali  fi 

potria  dire,  quanto  diflc  quel  Poeta  • .<  . • 

' fenales<Àerutn  fajees  foTtthitinVrbetn»  . .l:.i  ■•t'rr; 

' Inde  dorjum  cerulee  iems  granis  xre  redtbat . , . u 

Ma  nonfoloneirhctbcconfiflcil  guada^oiquiirvtUe  campeflrc  vorrempi^i 
fagonarc  a?  frutti  ?vo  Fico,  vn  Prugno  , e limili  ret»de  quamità  grandiiiiaiai  4» 

Scudi, fcnza  impedire  terreno.  Inelfimabile  però  è la  rerjdita  de  gli  arbori  giouani 
da  vendere.  Moftrauami  vn’Hortolanomctre  lcriuo<}nefts>  chcd’vtja  vaneggia  di 
mori  femiiìata  qucft’anno,  la  quale  non  è la  quarta  pitftc  rTvna  touiaturii,5ia  prò-  , 

grelTo  d’anni  fei,  ò fette  può  cauarne,  lire  due  roìHa,  e .volendomi  dùacirc,  col  nu7 
merarc  «diefterniarbufcelli  per  la  longheza»,  c larghezza  di  deua  vaneggia  mul- 
tiplicai.*é  m’accorfi,  che  non  m’haoeua  deteo  vn’impoflìpik . Per  dare  ad  ipt«- 
dere  poi  l'vtile , che  Cali  per  cauarc  dcU’lierbc medicinali , dirò  , che  vqa  caupla 
di  terreno,  che  è vna  pertica  di  mifiira  per  quadro,  pieno  di  Regolitia,  leuandòB» 
la  quarta  parte  foloogn’anno,  quella  fard  circa  lib.  30.  della  quale  loSpctialeti  . 
dati  fei  Bolognini  per  ciafeheduna  libra,  ùte  nè  darà  credito, per  feompurare  ne! 
medicinali,  chepolfono  octorrcte  a Cafa  tua,.  Per  fine  de  gli  vtili  dell^Horro  por-  nili  pe' 
retò  gli'Fioei;  Quefti,dc’  quali  nc!  fuUequewc  Libro  parilo,  di  tanto  cmolurocn-  j^ori , 
to,  di  quanta  dileuatione,  dicaoio  quelli  ,'.che  di  rofeloIooc’fiibodiaDi  poderi 
càuano  l'anno  buona  fomma  di  dannari.c  feruendo  per  lìepe,  non  occupano  tet^?- 
no . E perche  il  raccontare , come  con  molcj  pochi  l’Ortolana  vnifee  vna  quanti- 
ri  grande  di  denari,fariavn  troppo  allongarfi;  per  final  prouadcglivtilide'fiori,  ^ 

tenghivoetmtodfqudtocaua de  fiori d’vD  Naranzo,  òdcfrutuo’vnNaranano  . 
della  Chinarfhe  vcdri,che  da  vn  palmo  di  terreno  nc  riporiari  tanta Vrilitiquàr 
ta  mai  rcfpetiuarocnte da  niuo’alwa niaggiorojltuw.fia  per  cauarc . QucllaPic- 
be,che  per  facendo  non  può  habitare  la  Villa^’Hortopenfilc  fi  proucdcper  potè*  Ilorri 
re  nella  Città  godete  in  parte  delia  bellezza  dcll’l  lotto;  quafi,che  in  quella  Cala,  penfili . 
ouenon  fia  Horto,  non  puoflì  cUcr'allcgrczza . Se  dunque  nella  Città  ogn’vnofi 
sforza  d’haucr  parte  diquefto  vtikr.di  quello  honorc,di  quello  diletto, perche  nel 
la  Villa  non  procuraitmo  d’hauctla  compitj/Iima  ? £ tanto  ncccHario  in  V illa  1’- 
Horto.chc-oon Veflendo,  non.fi  può  viuere  qnafi  che  la  Villa  fouza  Horto  fia  vn 
Corpo  fcrtz^Aaimai  quindi  è,  cheinclk  Leggi  de  Ile  dodccj  tauple  , nominali  I9 
Villa  col  nome  d'Hpno,  come,  che  fia  cola  necelfaria , efie  alla  V illa THono  fia 
vnito . Era  coflume  prelTo  AntKbi,  che  le  Donne  haucuano  la  cura  de  gii  Hot-  Cefìutne 
ti,'  e dalla  coltura  di  quejiiiaceuano  concetto,  fe  la  Madre  di  Famiglia  era  buona  anticodc 
Economa,  ò folle  la  generatrice  deità»  ch’era  fourapoftad  gli  Horti , ò folle  per  gliHorti, 
caufa  de  fiori,  ó folle  perche  con  l’herbe  dell’Horto  potelfcro  gouernarc  la  Cala; 
ne  tempi  ooftri»  fe  no»  follerò  tirate  da  genio  de  fiori, per  ornarfene , non  credo, 
che  mai  fi  caraterò  d’Horti . Per  far  ritornare  quella  nobile  vlanza,  potriafi  a(Tc* 

''tiare  l’entrata  ^U’Horto  alla  Madre  di  Famiglia  ogni  volta,chc  fi  folTe  cerco  che 
con  prodigo  difpendio  non  la  conlumalJe  : & in  vero,  che  le  Donne  non  habbiano 

inque- 
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in  qiicfto  Mondo  dommiò  akunoi  ò reoditaiè  vn  wJipenderle  troppo.  Habbiamo' 
efempi  nelle  CafcRcaliicofìaniandon  dare  in  goucrao  alle  Donne  del  fangne 
RegiOrqualche  ProuinciaienelleCafcdc’Prencipi  fc  gli  adegna  in  gouerno  > ò 
Città,  ò Terra  gro(fa;Deuc  dunque  vna  Donna  Padrona  ogni  volta  > chevuolf 
aghi.  Aringhe,  ò fpilic  fadidir  d Marito  per  denari  ? E fe  non  hi  mai  goueriiato 
cofa  alcuna  redando  vedoua.  come  lari  atra  igouernare  la  Cafa;  Col  mezo  dun- 
que de  irHottO  boeri  ad'ue  farli  i qualche  negotio»  ad  imparare  in  parte  i yitijde’ 
Villani}  à conoker  monete>  & ad  oprare,  che  con  diligente  coJtitiatiot^  6 faccia 
concetto  del  Aio  ingegno . 

Qitalitd  Ma  ptinla.che  alla  partkohir  coltiuatione  renramo.vcdaA  qual  Irto  debba  ba- 

dtU’Hor^  per  qucAo  Horto.  Comodo  alla  Citri.  c vicino  alla  Cara}Aerc  hberotCklo  Tem- 
to . peraro  .luogo  aprico  .Terreno  facile  à lauorarfi  « c di  natura  gralTo.  con  Acqua 
è;alda>  commoda.  e Aipcriote  • Che  Aa  vicino  alti  Città.  & alla  Cafa.  e per  como- 
dirdie  diiettarionét  e per  timor  dcMadrlè  nrcellarro.ma  Itxitano  daÌi’Ara>  perche 
la  poiue.  che  elee  da’  grani  quando  fi  bane>  è nociua  ali’berbc.  e piante,  lìcome  Ce 
folk  d'inegoale  fico,  potrebbe  da  più  parti  della  Cafa  clTcr  di  delitiolb  profpetto» 
£ùo.  oltre  che  in  quella  inegualità  li  potrebbe  cauare  fico  cfpofio  al  Sole,  del  quale 
mólte  forti  dberbe  godono  alTai , e per  haoer’hcrbaggi  tempeftiui  » e lìmilnicnte 
airro  lìto  volto  à tramontana,  ó bado  per  frutti.  & herbe  più  tardine,  ildie  ancona 
con  beneficio  de  mari,  ò arbori  puoi  procurare,  foconderopportumià . L’Ari^^ 
douetrbbeeflcrlibera.  non  ingombrata  da  arbori  alti  > poiché  quando  vn'Horco 
nón  gode  del  Sok.tarde.  c trillc  betbc  ti  renderà . Teme  i'Horto  il  troppo  fred- 
do.%tiu  quello,  die  è troppo  caldo  » fc  nonèdacomitmo  inafiìanicnto  aiutato  » 
f/We.  fi  feccano  gli  herbaggi.  c però  vnblc  Ciclo  temperato . Quatitoal terreno  vpreb- 
Ttmn» . bc  efier  del  più  prètiolb.  che  li  ritruotii  > facile  à lanorarc  prefio  fi  rklochi  io  pol- 
t>ererefiirólkuato>nonbabbia  (klcretoCo.  oargillofo  > ò veraHOOfo^trafnietta 
l’acqtu  $*afciughi  lùperficiaimcnte  prefto.  naturalmente  fia  graflb  » oucro  che  ri- 
ccua.e  s’incorpori  prefio  col  gralTo.bhc  fe  gii  porge.<7ual  fecondo  Cofiantino  Im* 
peradore.  vorrebbe  cll'er  cenere  > e malfime  di  radiche  d’hecbe  trifie  abbruggiatc» 
ò colombina,  quale  ammazza  > vermi,  ouero  llerco  Alinioo. perche  rende  l’herbc 
Moda  (T-  più  dolci  ; Io  hò  prouato  l'humano  ben  fmaitito . mirabile  > e li  nofiri  Hoctolani 
i»gtajj^  praticano  alTaifiracci.capcllii  penacchivgne  > e cornuzze-Bifogna  però  efier  ar- 
re. confpetto  in  quello  ingranar  i’Horto  > accioche  ' non  generi  herbe  molto  abbotr 

danttdì  fogocorrottoipankipatuti  dalla  molto  pinguedine»  e che  fofie  d’ofiefa 
di  che  le  vfafi'e.etantomaggior  cura  vili  dote  pofre>quaotoqucfioiblk  THorto. 

' che  per  la  tua  tauola  dotieik  ferotre.  e però  è meglio  per  la  faniti  > ò efier  porces 
ouero  ingrafiar  con  terbe.  òcenóri.  cometTc  detto,  ouero  il  mifticar  affai  lo  Iter, 
co  ben  fmaltiro. con  molta  tcrra.oitrecbe  il  piu  delle  volte  gli  Am’mali  danneg- 
gtamì  ITiòrconalCono  dalla  corruttionedeUo  Aereo»  e mautme quello  del  Por- 
co» fi  come  la  cenere  gli  efiirpa»  8c  ammazza  » net  refio  ^ofierat  > quanto  s'è  detto 
nel  fecondo  Libro  circa  nettami.  Vorrebbe  ancor  quello  terreno  efier  ditalfor- 
te.  che  dan'macqtiameneo  non  diuen^  denfo.  duro  » e forte . nu  refii  per  molto 
tempo  hunùdo.  e ficfco.  e fe  pocefie  di  natura  per  bafiezza  efier  canto  frefeo.  eh? 

noQ 
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non  baucfrebiTogno  d'acqua  > farebbe  tanto  mcgIio>eqt}eflo&'mgraiTa  bene  con 
colombina>percheiià  bifogno  di  calore,  e Thcrbe  fono  più  faporice;  &il  terreno  S 
tnanciene  pip  tempo  graflb.  Ma  non  hauendo  quefta  frcfchcaza  naturale,  o (a  fu- 
detta  arcibciofa  per  mczo  dell’acqua,  ò del  letame,  Thcrbcile  cui  radici  fono  po- 
co (bttera,pcr  gran  calor  del  Sole,pcr  mancamento  d’humiditi  fi  per(tono,ò  fcn- 
za  poterne  cauare  vtile,  fanno  li  femi,  onde  cantò  quel  Poeta. 

Twk  bibit  triguHS  fertilis  Uertus  aqnas  . 

Qucfi’acquapotrie(lerdidu€forti,vnadifiumc,òriocorrcnte,raltrafoitiaa,  ^cqua  ^ 
ò ftagnantc,<^clla  deuc  correre  allo  feoperro, acciò  fia  calda, e per  luoghi  graffi, 
acciò  riceua,c  porga  molto  liiggo  alle  cofc,the  s'inacquano,  auuertcndo,  che  ouc 
c’inacqua  non  fi  ripara  nella  qualitàine  nella  quantici  de*  gralJìiperche  alla  terra 
che  s'inaffia,fe  le  lieue  più  grafl'oiqual  fé  nó  c /malico  il  calore  improprio, e mor- 
tificato dall’acqua  .Quefta  in  luogo  padulofo,  & cfpofio  al  Sole,  acciò  ancor’clla 
fia  caldaie  grafìa, fe  farà  in  luogo  fuperiore  aH’Horco,  con  poca  fatica  inacquerai, 
ma  fe  inferiore,  ò ci  comienga  da  pozzo  cauare,  ti  bilognerà  có  artificio  di  trom- 
be,ò tefibio  I ò ruote  alzarla , e tenerla  in  vn  vafo , ò ricettacolo , ouc  fi  rifeaidi . 

Con  qucfiequaliti  d’aere  temperato, perfetto  tcrreno,otcima  acoua,  hebbe  ardi- 
re  Palladio  di  dire , che  l'Hortd  h«mii  bifogno  di  poca  col  ciuatione,  fi  che  pote- 
«a  iiparmiare  la  fatica  d’infcgnar  l’ Agricoltura  Horten/è  ; non  è per  tutto  concef-  Tndu- 

fo  vn’accoppiamcntodi  tante  feliciti  , ma  oue  manca  l'ingegno , Ih  diligenza-,  Jlria  deili 
dell’Agricolcore,dcucfupplirete  non  dire,  perche  non  hò  fico  a propofico  , nort  ^gricci- 
]X)fso  far  Hono,  le  non  lo  puoi  fare  ì cintola  cala,  ordinalo  nel  campo  • & in  vn  tote  nell' 
Cafonne  di  canna,  guardalo  da  Ladri  l’Hortolano  ; Ce  il  Paefe  è ingombrato  d’ar-  Hor:o. 
bori , vn'acccta  tileua  prefio  di  falfidioifc  fei  in  regione  feedUa , 'ingegnaci  di  far 
edere  le  vancg^alci  adai  dalla  parte  diTrainórana.balTedalta  Meridionaleac- 
ciò  có  più  retta  linea  po/Tano  riceuerc  i caldi  raggi  del  Sole,  ebe  quefia  c la  ragio- 
ne primiera,  pctclic  llifiate  il  Sole  è più  caldo , che  il  verno , nel  quii  tempo  con 
fuoi  raggi  per  obi  igo  percuote  la  Terra.  Se  haurai  terreno  force , duro,  editfi- 
cile  sì  a lauorarcicome  a ridurfi  in  poluerc.con  graflb  ben  flnalcROtòton  l0cco« 
ò con  cenere  mifticato  rendilo  raro,  e lauorzrlo  aliai  profondimeoce  , d’lìfiace 
rAgotto.d’JnucmoiilDccembre.  quando  fia  afeiutto^  e farai  certo,  che  don  que- 
<ti  rùòstriaiqtrprodurràqìer  il  nataraie  vigore  del  terreno  forte,  herbe,'e>piaftto 
profpcrofiffiwe.eritfnendonaturalmenccmoltol'humido';,  lìon Occòrreri l'a- 
dacquarlo così  fpeflo;fe  i«aiterrcnoacquofo.òfort)uo,  etù  danne  costenco,  per- 
che con  loffi , ò folchi  non  fùn  profondi  di  quanto  può  lauorar  la  vanga  ,'  deriui  la 
di  lui  dannofa  humidird  , e /'altra  re/la  aflat  proficua  a tener  iVefco  l'ffiate  quel 
tcrrenoatcLquafe  ben  lauorato,&  ingraflato  bai  femiAato,  ò piantato  herbaggi  V 
& tocreddichec|oel  ccrrcaoiche  per  occafionedì  fortini  baffi  polTa  dar  frefeo  tue 
ro  l'Matc.fia  molto  Qseglioicheqneito  fiiconuìeitéinat&are,  perchel''acq«a  laui- 
<lo  i.e  porta  il  grado , rende  il  terreno  di  dolce  fortc.ò  di  forte  crctofo,  per  lo  che 
bifogna  con  molto  fiabbio  dapolfcT/rto  rotleu3ra,ffrace,e  vigorofo,  per  alimen- 
rare  te  piante,olnechegli  herbaggi  prodotti  in  terreno  dolce, odoue  non  s’inac- 
qui/ono  più  ceneri, cfaporiii, die  qucllidouc  s'inacquai  (è  non  puoibaucr’inal- 

'•  cu» 
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cun  modo  acqua  eoa  buonifllmo  ftabbio>qual  rìtenght  molto  tempo  t'huOiidifà  « 
aiutarlo>&  a que  (lo  modo  con  l'arce  foccorrcrai  la  natura  maociieuole . , 

Ctìmpar- - . . Aggiuftato  cucce*  ò buona  patte  delie  (udetee  citcoHanze*  riuolgerai  il  pca(te* 
timento  -ro  al  formare  > c comparcire  * per  fcruitio  della  comodici . e dileccacionc*  quello 
dell'  Hor  -Horco  • Vn  veniale  fpatiofo  nel  mezoiper  cerco  lo  renderd  tale>e  mallìme  fé  fari 
to . ornato  d'aluc  di  varie  forti  d’vue . c frutti  diuerfi , non  molto  alci  > dalle  parti  del 
quale  il  terreno  in  diuerlì  quadri  compartirai  • tri  quali  vialccci  più  piccioli  por- 
geràno  comodità  di  paireggiocon'<iileccacioue.Iicircondarque(liqu3dri  di  qual- 
che (ìcpe  fruttuofa  fard  vtiic,&  a proposto, c la  varietà  di  quefte  renderà  più  bcl- 
loi  c più  comodo  THorto,  poiché  noni  neraflt  il  tal  quadro  circondato  da  vna  fpi- 
aa>quelIo  dc.meligranatùquedodal  lauto  fempre  vcrdc*(ìcome  quello  di  faluii* 
rofimarino.cornialeilauro  regio>gelfomino,rofci  mori  d’india<giacprcb  mortcllo- 
ncjc  fimili-Dentro  queftiquadri  codumalì  Jafciarc  vn  piccolo  vialcrco>per  como- 
dità de'  Lauoratorì>auanc  1 (ì  giunga  alle  vaneggio  coltiuate*  c cù  quedo  circonda 
d'altre  peparci  le  ba(Iejcomcfpicojlauanda*rofc  de!  luefchinoiCimoi  maggiorana» 
afleotio  pontico>abrotano>a*  quali  gioua  coltofarlc  tenerle  ba(Fcie  di  tutte  nc  ca 
uerai  denaro.  Di  qucfliquadri»  per  gli  herbaggiquattroi  fci>  ò ottoi  fecondo  la 
grandezza  deli’Horcojò  il  tua  bifognoidcdinecai.Quefta  bellezza  non  dipenderà 
lolo  dall’hcrbe  > mafarà  aumentata»  e con  vtjle  da  fioriipiante  » arbudi»  À arbori 
tutti  j ncccflarij  > & ornauj j l’Horto  > de’  quaU  tratteremo  nel  fegucncc  Libro  del 
GiardiuotC  però  vno,ò  due  di  quedi  quadri  potrai  difporrc  per  arbori  giouani  di 
vendcrciò  piantarne’  cuoi  beni  i Vn’altroperinfcrci  di  frutti  giouani  per  lo  dello 
feruigio;  Vn’altroda  fiori  foIo;Vii’aIcro  per  herbe  medicinali»  ò fcmplici»  che  pur 
produchino  fiori;Q{)edo  darà  bene  all'ombra»quclio  al  Sole,  è fc  più  q uadn  hau- 
rai»ne  potrai  empire  vnod’afparagùvnalcro  di  fragole;  vno  di  migliali»  ù caglioli 
di  viti  barbaci  ; i'alcrp  d'aucllane  •.  In  fomma  con  queda  varila  procura  di  cener 
fcinpre»e  re  ftelToie  li  foradieri  in  nuoaa»e  deliciofa  vidi  • Anzi  fe  nel  fine  del  viar 
le  principale  fi  giungeffe  ad  vn  fonceioucro  ad  vna  pefchiera , ò pifeina  circondata 
d'vo  bel  pomaro  di  varijfrurcifcheanco  giardino,  fi  chiamarne!  cui  mezo  vn  Dc> 
dalicp  laberinto  fi  feorgefie  » e dalla  parte  di  T ramoncana  atbori:alti  verdeggian- 
ti»sì  ridate  come  i'Inuerno»  o^per  nacura»o  ppr  arte»  mediante  edera»  tutto  fuia 
Orna  f- il  compimento  d’ogni  dclitia . Non  cammente  fiepe  di  bo(To»  perqud  fuotrido 
Hatfo . fetore  amato  da  Serpi  già  deteftato  » cuttaaia  iiu}ualchc  parte  remota  fe  ne  po- 
uk  haucr  qualche  cefpugUo»  per  ridurlo  a quaichefigwa  d’aninuleriguardcuo- 
le,cpine  CauaUo>Huomo»Cane,BarcaiCarrozza<  fimiU  cofctchc  dilctcano»quali 
ancora  fiipoflbno  fermare  in  qual  fi  voglia  arbqrevc  tnafiime  ft^a  gli  olmi»  anzi 
di  più.come  più  grandi.fegli  fanno  fcale»  dancie»  torri»  cfopra  vna  barca  d’olmq 
gli  augelli  fanno  vifidodi  nauigantitcfimili  lecosi  shtggi  la  fpefa  d’omarciltuq 
Hortqdi  ftauip  marmoree  di  Cian'ai’a»oucro  Obehfchi  d 'Hgittatòtfigurrprotiofq 
diFidia.  / • ■•I  l if 

Ttrgolf . . Ma  la  bellezza  di  quedo  tuo  Horto,come  potrai  godere  ne  gli  ardenti  giorni  ; 
fenza  vn'ombra  opaca  » difefa  da  raggi  Solari  f Due  forti  di  loggie  verdi  fi  coda» 
mano  riparanti  il  Sole  » dette  pergole  dall’altezza  • fignificando  pergamo  Pro* 

mon. 


Libro  Quarto, 

tnODtorioiò  cofa  alta>e  di  profpectoiouero  dal  porgere  la  comoditi  di  pjdTCggiar- 
d>ò  dallo  ftelTo  pafl'aggio>clie pngere  fì  dice . Vna  coperta  di  molte  ?arie  viti  d’* 
vue  (ingoiati»  ò per  Io  maturar  pre(k>  > ò per  la  vaga  lor  forma . L’altra  fatta  di 
fpeilii  e folti  olmi»  ò altri  arbori)  con  li  rami  de’  quali  piegati»  (ì  forma  vna  benu 
voltata  Lòggia.  Quella  di  vite  pare  ftia  bene  a prima  gionta  nell’Horto . Solìen- 
ta(!  con  pali  di  cadagnt  » ò rouere»  e gli  archi  di  ramipiù  minuti  » cioè  pertiche  di 
falici  più  gron'e»concatenate»  fopra  quelle  (ì  fermano»  Queiìe  potriano  farli  quali 
perpetue >e  con  vna  (ola  grolTa  fpclTa  ifparmiare  le  annue  il  ripararlc»e  rinouarle. 
Pooin»  voglio  dire  sù  colonne  di  pietra»ò  macigno»  ò roucre»fermarc  archi  di  fer* 
ro»  quali  con  ferri  tondi  in  luogo  di  pertiche  > cSndoui  per  la  longa  » liano  tenuti 
vntiifopra  li  fèrri  le  viti  nello  ftcllò  modo  > che  sù  le  pertiche  li  potriano  ligare.  lo 
quella  maniera  non  fard  pericolo»che  dalle  neui  il  Verno  la  pergola  lia  atterrata» 
come  auuiene»'  all’altre  di  legno»ne  dalle  pioggie  mai  fari  marcita . Le  altre  fatte 
per  lo  più  d'olmo»  lì  regolano  all’altezza  d’otto  » ò dieci  piedi»  larghezza  di  Tei  » 
ouero  otto . Quelle»  come  gli  arbori  continui  piantati»  fono  alquanto  iogrolTati;. 
Sollcntanolì  da  sè»fenza  colonne;ma  balla  la  Primauera  palmarle»  cioè  condurre 
i ramhche  l'antecedente  Edate  hanno  crefeiuto  a quella  parte  mcuo  dcnfa,accio- 
che  egualmente  riparino  il  Sole  per  tutto»&  iui  ligarli  a pcrtiche»chc  per  il  longo 
lì  pongonoicon  quellc>pcr  ordinario»!!  circondano  gli  Horti,Peichicrc>c  Pomari;» 
per  potere  fotto  quelle  palTeggiando  all’ombra  fenza  oftèla  » godere  della  bellez- 
za dell’Hotto.Da  alcuni  lì  fanno  quelle  pergole  di  rore»odorato  palTeggto  il  Mag- 
gio . Da  altri  lì  fanno  di  granatitguAolo  palleggio  l’Ottobre  » lì.pollòno  fare  di 
lauro  regioidal  cui  nome  lì  poirononomarc»regio  palTeggio  il  Verno»  onde  cantò 
quello . 

L*\AUor  nm  più  fugace)  opache  celle  , . 

■ ' ■ Tefje  Hi  romite  inguifa  il prot' adombra . 

Delitiolìflime  fono  fatte  di  vilciolc  » da  quando  fono  fiorite  da  quando  fono 
mature»c  n’hò  veduto  fatte  di  prugno;  quelli  padeggi^no  d’antico  vfo»  è nomati 
da  Plinio  fubdialiincl  canto  de’  quali  fe  gli  può  formare  vna  danza  con  fedie»c  ta- 
uolc  per  mangiare>giocare»e  dormire»  onde  V irgilio  • 
tmbreggiauxno  i letti  apporecebiati  > 

. Con  liete  fronditC  verdeggianti  foglie,  \.-*r 

Etaltroue  Opaca  probent  arborei  vmbr acida  ' 

Tnbtbentq',  denfis  fermdum  folem  comis 
McescanorosgarruUfundantfoiKs 
Efemper.aitroscantibusmdcentjuis, 

Ma  più  delicatamente  diflèvn  Moderno.  * 

• • . Quafiper  manOiftrettUe  in  donala  accolti  . , , . 

• ìjI  ’t  CineprheFdggheTlatanh  &,4beti  , ' 

' ’ • Si  cmdenjanfositch'ordi/conmplti 

>'■  -I  Labermtherkourhermitefeffeti  , \ J 


Li 


Ne  Febo  il  crinfe  non  tal'hor  ci  aj tonde  » 
Sìuando  r,4itra  per  fcher^  apra  le  fronde  • 


Digili/cd  by  CjOOglc 


VHorto^ 

La  dilettatiooe  roita  con  rveilctc  deuefiiancorchc  con  qualche  fpefà  t abbrar^ 
Celtiua  dare,  ma  fé  con  danno  * a’ Prìncipi  lì  può  iafdare.  Quel  condurre  acque  Tote» 
tioac . inonci>ò  per  longhezza  diftanti  foio  per  gufto,  e con  quelle  far  fonti  indehcìeoti  r 

giochi  d'acque  mirabiliiafpcrforidc’curioli  Foraflieri , fiacoufcglio  di  peregrino^ 
ingegnoioon  di  moderato  Economo,  al  quale  bafteri , che  la  terra  del  fuo  Hotto 
(ìa  iauorara,ò  d’Iiiuemo,ó  d*EftatCiò  d’Aucunno,  òdi  Prunauera,  fecondo  il  pen- 
Itero,  che  ha  di  feminarlai  purché  non  (ia  bagnata  di  fouerchio,  nem  folodue  voi. 

' te  con  vanga,  Cc  ingralTataima  neiratto  di  fcminarctò  piantai  e alcun'herba  > lìa_» 
di  nuouo  lauorata,^  ingralTata  f^tikialineote . Indi  companica  in  certe  glebe 
di  terra  alte, non  più  larghe  di  tre  piedi.fc parate  da  Ibkhi  più  baflt,quali  feniono» 
e per  fcolo  deH'abboiidance  acqua, e per  poter  andarci  a tenerle  netcc,farchiarle , 
ò roncarle , onero  per  farci  correr  l'acqua,qu3ndo  li  vogU  inacquare  » e lì  forme* 
ranno  con  que(l‘indullria,che  oue  lia  terreno,  humido,  ooero  lì  voglino  herbaggì 
priniacici,li  fudetti  folcili  iacteralifi  Miccino vn  poco  fondr,niane'  luoghi  aiciucti, 
A ouc  bifogni  tenct’il  terreno  con  baoMdici,aeciò  llKrbc  fentmo  per  molto  tem> 
po  il  trofeo, poco,  ò nteme  profonth)  facciali  il  folco,  come  già  palmi  hauer'accc* 
nato,  quali  parti  di  terra  lino  ad  bora  iiò  dùamatovaneggie  altri  vanezze,  ò 
f'aneg-  vaneze,pcrchc  non  li  dcuono  far  llar  vane,  ò vacue  da  frr utori  Latini  dette  TWni- 
gicyefuoi  «twiipcrchc  la  terra  di  quelle  due, mediante  il  buon  lauoriervFCikrrìtbcta  in  pol- 
■vjrtf  ao-  in  Tofeana  lì  chiamano  ^ie,ò  ./<«««, quali,  che  Ir  dcuono  preparare, 

^ ^ così  eguali,e  pari,  come  l'Aia  da  batterci  il  grano,  alcuni  le  chiamano  Porche, dal 

porgere  coroddità  di  farle  fruttare;  Colli  fono  ancor  dette,  che  douriano  eflfcr  più 
aiti  dell’altra  parte  del  tcrreno,acciò  meglio  podìno  triM'/mcttcre  Tacque,'  Li  no- 
tlri  Audici  li  chiamano  Quaderni  dalla  fua  quadra  figura,  c*.  ' '‘hiamarìe  ancora-. 
Piazzette,!!  dà  ad  intendcrc,cbc  li  come  nella  piazza  non  c’è  heróa,  cosrnef  pre* 
parare  quelle  fi  debbano  liberare  da  ogn'Iierba , petrucia,ò  virgulto,  a che  doir- 
rebbe  hauerc  i mólta  diligenza  l’Hor:olano>acciò  potedero  porgere  maggior  niv- 
trìnvento  a queii'hcrbe,chc  dentro  vi  lì  femàiano , o trapiantcramio , le  quali , le* 
rvi'c  Jet  condo  Pietro  CKfentio,da  quella  attiene  nc  diuengono  douKllicheanorbidc, 
Trapian-  guf^ofe.  Pare,c he  il  trapiantamento  vengbi  meglio  a Luna  nuoua  perche  a naolri 
t tr  herbe  gh  taglia  vn  tantino  la  radica . I ftmi  dcH'herbe  dcUlioito  per  io  più  nòn  dou* 

de  riano  pollato  Tanno  ,c  conferuano  bene  la  loro  virtù  in  luogo  afeiuto  , cchiufo, 
ÒTTO  ej  ouenon  ru3pormo,o$fiattino;  Si  conofconoquandolbiiobaonhfc  fono  granii  c 
,ir  i fe-  Sbollì  in  fuo  genere ,&  ammaccandone  vnolegli  troua  dentro  farina  bianca  : fc  li 
nsi.e  ma  femiiuno  allo  feemar  della  Luna,  ftanoo  più  tardi  a far’il  fitme , « quella  regola  c 
Jo'/<  deb  cetra  tli  Primaucra,  e nel  fine  della  Lunadi  Marzo,  e Maggio , ma  l'Autunno  non 
Ì4/IO  le-  et  li  pone  cura  ; quelli  frmi  alcuna  volta  fi  fanno  gernvoghare  in  terra  humkia , ò 
nkart . altto,fecondo  la  Hagionc<  quelli  fitbito  fomiiuti.fe  non  pkwc,li  di acqua;Quc- 
A’herbr  nate  non  foto  lì  dcuono  tener  rarc,accioclK  vna  Oon  impedifira  I alcra,nia 
libere  da  ogn’akra  herba  tri  lla,la  quale  priua  la  buona  qucÌThumore,cbc  la  dou- 
Sattb*»-  eihhc  fare  profpcr ola,  facciali  al  mancar  della  Lunamel  qoai’atto  ancora  a molte 
re,rr«R*  herbe,  come  fi  dirà,  fe  gli  rimoouc  la  terra  al  piede,  ilctù  fùdagli  AiKichidctto 
farchiarc»da  noi  palla  fotte  il  aomc  di  rócarc.  A qucAo  modo  con  la  colciuatinnc. 


Libro  Quarto, 

deH'herbe  abbellirai  con  tanta  rarieti  di  colori  il  tuo  H:>rtOtCoa  quanti  vari;  mo- 
di ornafti  la  tauolai  e particolaroience.  mediante  rarte  de  credenzieri,  quali  coow  rfà  dcir 
quelle  folo formano  arme  figure>e  mille  fcherzi»  ma  con  diucrli  galli  Uiisfannu  herbe  tu 
al  tuoappecitoiconirparmioparconola  famigliai  fciui>  flati infuii  infangue  hu-  creiiH^t. 
nunoifanno  fruttopiù  gufloTo. 

L’Acetofa , dal  gullo  acerofo  così  detta , nafee  di  femei  e trapiantali  moltipli- 
caUiC  di  queila  il  teme  è più  pe  rfetco;  chiaiDaiì  ancora  herba  brufea.  o forte»  dal  Hcrb^ 
fapore  del  Aio  fugo  » non  ricufa  terra»  non  tane  il  gelo»  non  A lecca  per  fare  femi  > brujca  . 
c però  chiamaA  pianra  perpetua»  come  chiamerò  ancor  faltrlicrbe  di  Anni  qua- 
Lti:  Ama  l’ombra»  c la  uicinità  dell' acqua  » e però  (lari  bene  nel  qu  idra  de’  fem* 
plici»nelquale  tanto  per  gullo»  come  per  faniti  non  difJirà  l’andar’icoglxr  Tin* 
ìalata»ó  me/licanza  (Therbeiper  fare  mineAra;  Sente  ancora  alla  Cucina  col  fugo 
in  luogo  d'agre  Ao»ò  naranzi,e  leua  il  mal  puzzo  allccaroi»  Se  in  particolare  a Ca> 
fìrati;  Col  fugo  di  queAa  A fi  agro»e  verde  qual  A voglia  viuanda»dt  in  parJcoiar  r'/o  in 
la  friratait  la  gelatina^  perche  con  la  Tua  naturai  frigiditi  reprime  i moti  di  libi*  Cuetna. 
dine»adopraA  dalle  perfone  ca  Ae.fccondo  Crefentio;  Se  per  h luer  m agnato  fruc* 
co»ò  altra  cofa  acida»  li  denti  s’alliga  Acro»  col  oiaAicar  qucA'herba  fubito  A lana- 
no»per  loches*  auucra.  Che  il  dolor  f<uu  il  dolore;  Le  fugliefdelia  qualc»quanco  più  rfa  in 
fz  ne  Leua»  tanto  più  ne  viene  coptofa  J Aate  iofarc  in  aceto  » e maugiatc  digiuno  » lUeiUei  • 
pcrfcucrano  da  peAe;  la  radica  A porta  al  collo  di  chi  paciile  di  Scrotfoic  con  gio  tu . 
uamento.  QueAi  è vna  fpetie  di  ruinicc»  c vedeA  cerco  dalla  qualità  della  foglia»  c 
dal  guAo»  perche  li  Contadini  per  vii  guAofo  agrecco»ch:  hi  la  rumtee»  le  ik  ler- 
uono  nelle  mineAre»  e corte  » fotr A ancora  per  purg  i : queAa  aucor  lei  trapianta- 
tale coiduaca  fi  frondi  più  belle, è gu  Aofe.e  la  chiamino  rumicc  do<Qelltca»à  dif-  , 

fercoza  deli'incolta  f.luaggia»ddla  quale  fiì  cantato . 

Beta  pigro  ventri  non  e fi  ingrata:  palai  um 
Sic  acido  recT  rat  molle  fapore  Bjtmes . 

L’Aglioidal  Latino  Mlium,pet  auucnnira  della  propagatione  perche  vn  bulbo  j; 
ne  produce  vn*alcro,ò  vn'alcro»&  vn*aicro»e  conofetuto  di  tre  fora  da'  nullri  Hoc-  tre  torce. 
colaniiil  biancoail  roAo»c  rauentanoi'vii  palmo  di  manodiAanti  li  fpiciu  li  plàtano 
due  deca  fono  terra  graAi>e  nuoua,che  non  s'adacqui . Il  bianco  di  Noicmbrc»e 
]>ecembrc.Il  roAo  di  Febraio»Marzo • L' Auencano  è quello»che  nafee  di  feunc  pie-  colriua' 
cioliAìmo»  triAo»  e fortiAi aio»  coma  a fir  feme  > Se  in  pochi  anni  ingombra  quaA  tione. 
tutto  ì’Horto  » i però  cono  Atiuco  per  leuarlo  : a*  piantaci  non  fé  gii  lafcia  forgere 
prc  Ao  alcr’herba»  e però  zappanA  molte  volte»  da  che  ancora  A fanno  più  capita, 
ti  > ouero  fé  gli  difpunta  al  primo  apparir  la  fronda  » oucro  (e  gli  torce  il  gambo . 
quando  A cominciano  ingiallire  > A cauino  con  auuertenza  » che  la  Luna  lia  fotto 
tcrra»il  che  fc  ancora  s'uflcrueri»qnando  A pianteràno,li  gtoucri  acciò  Aano  mc« 
oofetentiAe  A cauerànodopomezo  giorno  in  tempo  fcrcno.e  A porranno  al  Spie  rfi , 
per  alcuni  giorni  a feccare»oaero  al  fumo»dureràno  affli  fenza  nafcere»ò  marcire: 
iì  bagnano  ancora  in  acqua  filata>per  cooferuarli»ma  A redono  inutili  a piàcarJi» 
mangiali  tenerilfìmo  pjcciolo»crudo»il  capo.e  la  foglia, ouero  A vende»  oiadime  li 
b.àihi,groAo  praricaA  molto  da’ruAici»c  pero  è dcc.o  triaca  de’ Villani»e  V irgilio, 

Pefjis 


VHortf, 


Feffts  mefforibus  aftu  Mlia . 

Et  altri  da  Orario  . 

Già  s alcun  temerario  era  si  ardito» 

Contro  il  [ho  genitor  d’armar  la  mano  '»  > ■ 

D’aglio,  cibo  pii  crudo , e più  inhumam 
De  l'^effa  Cicuta,  era  'nutrito  . 

Crudo>  e cotto  è grande  eccitatore  deH’appetico  >]  caperò  entra  in  molte  falfo» 
Medici-  come  se  dettoi  fi  come  cotto  in  compagnia»  dà  gufio  d diuerfe  viuande»  e ne  lena 
na . qualche  marodore  alle  camii  fupcrando  col  fuo  acutiilìmo  il  loro  naturale , ò ac< 

cidentale . Cotto»  dice  Bruirino»  che  in  Francia  con  butiro  frefco  tnangiafi  la  Pri< 
mauera»  per  corroboratione  della  fanirà»  Se  in  quello  modo  è raro  contro  li  ver- 
mi de’  Putti»  qual  pe(*quello  cftetco  fi  fi  mangiare  ancora  alle  donne  lattanti  ; da 
alcuni  lotto  la  cenere  calda  fi  cuocono  li  capi  intieri»  e diuenuti  teneri  d guifad'o- 
oi  forbili»  atlanti  palio  fi  mangiano.  Cuocefi  ancora  ne’  legumi  ; & in  molte  altre 
viiiandc»come  s'è  detto»  ma  la  verità  è»  che  quel  gran  fetore  caufa  > che  con  parli- 
monia  s'adopri»  per  lo  che  fcriue  Ateneo»  che  era  prohibito  d chi  mangiaua  aglio 
entrare  nel  Tempio  della  Dea  Madre  ; Dicono»  che  fi  ammacchino  vn  poco»auà- 
' ti  fi  piantino,  onero  fi  faccino  ftar*d  molle  in  miele , ò latte  » ouero  ponendoce- 
li per  mezo»  piantati  che  fianojofil  d’oliue»  che  non  puzzeranno . Sò  certo,  che  li 
teneri  mangiar  i con  aceto, non  hanno  tanto  fettore,fi  come  per  contrario  fe  fi  po- 
ne vna  botte  di  vino  non  piena  al  Sole»con  molto  aglio  dentro,  diuiene  aceto,qual 
Tempre  sa  d’aglio»e  quello  auentano  faluatico  è buono  per  quello  effetto;  Quello 
mal'odore  non  è al  tutto  infruttuofo,  fcaccia  i Seepi»  & ogni  animai  veleuofo.refi- 
fie  all’aere  corotco,  c l’aglio»  è buono  contro  li  morii  de’  Serpi , e Cani  rabbiati* 
onde  la  fcuola  Salernitana  . 

Sei  medicine  contro  ogni  veleno 

^Ifegnano,  ebe  fon  l’aglio  la  Noce» 

La  liuta,  la  Triaca,  Vere,  e 1\affano  . 

Si  guarifee  la  Pipita  alle  Galline  con  fregarci  fopra  l’Aglio , & è ficuriliimo 
correciuo  mangiato  dopo  haucr  bciiuto  acqua  trilla;  s’è  detto  come  difenda  le  vi- 
ti da  ragliatici,  ò magnacozze . Di  più  le  fi  fd  llar’aglio  fopra  qualche  arbore  » ò 
carne,  gli  vccelli  non  toccano  li  frutti  » ne  le  mofche  la  carne  ; anzi  alcuni  l’aglio 
arrolhto  fpandono  per  li  feminati  dell’Horro  » accioche  gli  vccelli  non  Te  gli  acco- 
flinò,  e fe  lo  mangiafiero»  ne  impazzilcono.  Scrtue  il  Porca»  che  le  Pantere»e  Leo- 
ni non  otìfcndonoichi  è vnto  d'aglio»  ond'c,che  fia  lìmbolo  della  guerra»e  fu  detto» 
Vninalitatusmagis  fircnui  pugnes , Si  èprouerbio  » che  chi  vuoi' viucr  quieto  non 
mangi  aglio,  ne  faiia  intendendo  l'aglio  per  la  guerra  » e la  faua  per  i negoci;pu* 
blici,  quali  con  fané  de  fcrucinij  fi  terminano;  hd  tanca  antipatia  l’agliocon  la 
pietra  calamita,  che  auuicinatofi  d quella»  perde  la  virtù  di  tirat’il  ferro , qual  lo 
ritorna  col  bagnarla  di  fanguedi  Becco . In  fine  volendogli  piantare,  fi  clegonoli 
capi  più  groili,  ccht  habbiano  piu  lunghe  radiche  » quali  fi  leuano»  e fi  dipartono 
curri  i fpichi . 

L’Anifo  hebbe  il  nome  da  vna  Città  detta  »4ni/o,  perche  nel  di  lei  campo  da 

fcco- 
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fc  copìofainénce  crcfcc>Ouero  dal  Greco  ^nefis,chc  /ìgnifìca  re/<»Ar<i»io»pcrchc  l'A- 
aifo  rilalTaiC  rifoluc  i dolori  inrerni>&  elicmi  dacuJcnci;dendera  aria  calda?  e moU 
tadcqoa.da’  no(iri  Hortolani  oon  lì  cofturoaicomcquellii  che  hanno  penuria  d - 
acquaie  fono  in  regione  freddai  Seminali  interra  profondamente  lauoraca  di  Fc> 
braio>e  MarzoiMangiali  cotto»c  crud0ivcrdc.c  leccò,  il  gambo,  6c  il  feme,  qual  lì 
copre  di  zuccheroic  poneli  ancora  per  dditia  nel  paue,ò  Ciambelle, e ne’  Cantuc^ 
ci, lì  come  per  lanidtperchc  ftaccia  i flati . Vfafi  nell’acqua  vita,  perche  faccia  lo 
lìeiro  eflecto,  e comincia  a pratticarli  con  tanca  abbondanza,  che  il  buon  mcrca* 
co,  qual  fù  caufa,  che  la  cultura  di  quefl’herba  lì  tralaiciaflc , ft  perderà,  c diuerrà 
carOiC  forli  lìcominciarà  a coJciuarc  ; pigliali  ancora  Anifoa  buou'bora  da  quel- 
ii,a  cui  puzza  il  fiato, e gioua  al  capo.e  però  fù  dectov  > 
f't  ibi  lucuhàMsfit  anbelitus  ora  ^uifo  >i‘ 

Vtere:  fic  capitii  cedet,.&  inde  dolci . 

E con  acquatone  lia'bollico  Anilo  lauafì  tal  volta  la  faccia  da  chi  vuole  pater 
gìoumc.  La  polucrc nelle  vìuandcdi  zucca,  & altre  inltìogo di  zuccheroilì  buo- 
no,c  di  odore  a diucrfe  làlie  piu  il  Vcmovche  r£itate,  Jic  è buono  per  fan  migniilì 
come  pjrctche  coafcrilira  piu  auanci  palio , onde  ritrouaiì  Icritto . ^ 

^ntecibumodmjumìconfeùacùoniaprojuia  i 

Saccbgn,po(inienfaincafcusyaa{irecmi.  ^ 

L'Afparago;ò  Sparcgo/lalJ’afprezza  del  fuo  gambo  così  detto, fi  lemma  di  Neh 
ucmbrc,ai  di  Marzo  in  terreno  grado  lauorato<  ridotto  in  polucrc  .con  moka  fa- 
tica,nel  nafcere  lì  tiene  netto  da  facrba,c  con  maggior  diligenza  s’hà  cura  di  noiu. 
rompere  il  luo  primo  pullulare.fanno  cetre  radiche  dette  SparagH]C,&  ancor  fpó* 
glK.ìc  quali  il  fecondo  anno  li  cauano.quando  liano  groflc,  comc  vna  penna  d'O- 
ca,  ma  quando  liano  più  minute , s’afpctcanò  al  terzo  anno  i c perche  rjfjKtqare 
cinque,  ò fei  anni  rincrcfcc  per  l’ordinario  li  comprano  le  fudette  radiche  otcrciu- 
tc  alla  fudetta.  e maggior  groflczza;comonemcnte  già  quelle  li.poneuano  in  fol- 
li larghi  due  piedi, caui  due  piedite  mezo,  nel  cui  fondoci  lìponcua  mc;;opicdo 
di  iectame  ben  fmalcito.c  d'annidue.fopra  il  quale  vi  lì  addateauano  le  fudette  ra^ 
diche  lonUHCl’vna  dall’ al  tra  vn  palmo  di  mano.pofle  in  terzo  in  nianiera,che  pcf 
ciaichcdunofolTonecapiuanotrciìii  , poi  fé  gli  poneua  (òpra  terra  ridotta  in^ 
polucrc,  già  rantccedcntc  Verno  dal  fodocauara , all’altezza  di  mezo  piede  per- 
che fe  bene  douria  elfer  più , dirupando  concinuamence  le  ripe  del  follo,  crcice  la 
(errafopra  la  radiche  lino  alla  dclìderata  quancità  d’vn  piede  • e perciò , il  fufl'e- 
qnenre  annofe  glie  ne  aggiungeua  poca, e quella  con  graflb,ò  colombina  ò peco- 
rina fmalcito,miflicata,acciodie  le  pioggie  per  quella  palTando  ingrallaflcro  con 
li  detta  terra  gli  Iparagi  ; Il  terzo  anno  di  nuouo  ingralTati  l'Autunno,  come  fo- 
pra,a  Primaucra  s’apparcggiaBa  il  foSòtC  dc’frutci  lì  comiuciaua  a godere,pcrche 
le  prima  fc  nc  leuafle,troppo  le  radiche  s’indcbiliriano.  Modernamente  poi.c  me- 
glio lì  cléquirce  quella  coluira,coi  cauar  vna  buca  larga  due.ò  tre  peri  idic.longa 

Guanto  a tc  pare,  ò quanto  puoi;  li  fi  edere  nel  fondo  piana,  & eguale,  profonda 
ue,  ò tre  piedi,  cchchabbia  lo  feoio,  acciò  non  s’empia  d’acqua  dalle  pioggie  , 
dallo  flagnarci  della  quale  li  Iparagi  fono  nemiciiquclta  Folla  ù coprirà,  ò de  fu- 
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detti  Iettami  > ò dVgna  di  qualche  animale  * ò de  comi  di  pecore  « molto  grati  à 
qucfto  frutto>perche  da  Te  ancora  nel  putrefarli  le  coma  delle  falnatiche  • in  que« 
flc  radiche  lì  comienono  ; Qual  li  roglia  però  forte  di  lettamc  li  vanga  fouo»  c le 
radiche  io  quello  terrcDO  vangatodungi  dalla  ripa  due  piediifi  comiodano  a pii* 
tare  in  tre  ordini  a lilo  lungi  iVna  dairalrra  ra  palmo  > oucro  quanto  ^ largo  vna 
vanga;  Indi  lafciato  vacuo  il  terreno  altri  due  piedii  fé  ne  poncranno  dcre  tre  Ale 
nel  Indetto  modo  > e così  fcgucndo  col  fadeccu  inicruallo  d due  piedi  di  terra  non 
occupata>s*aadaraono  difptmeado  a tre  Aleiin  tre  Aie  ; queAe  radiche  così  addac* 
tacciA  copriràno  delia  ftelìa  terraicauara  già  dalla  loflàiridotta  dai  Verno  in  poi* 
Dcrcilibera  da  radicbe«faiiiie  pktrciper  l’aiteaza  quaA  d’vn  piede;  In  quellovno* 
do  con  più  comodità  A tetanno  meglio  netti  da  herbe  i che  nc'  Aidetti  folli  • nelle 
ripcidc'  quali  non  fmoAci  viuono  le  radicbcic  Temi  deli'h«ibe  triftcì  de’  quali  ma- 
lamente A può  difenderei  che  non  t’allarghino  fopra  li  fparagiitutuuiài  cafo  che 
nafcclTc  herba  aocor'in  qucAi  i A deuc  leuarcicon  auuertenza  d’attdarc  con  piede 
itilo  sù  quel  terreno  ouc  non  fono  fparagi,  cioè  in  quella  largticzzadi  due  piedi  » 
che  haurai  lafciato  per  imcruallo  delle  tre  Ale  diradKhe  airaictetre  Ala.  Il  fecon- 
do anno  con  alcuno  de'  fudetti  graiiì  l’Aurunno  li  copriraii&  a ràmauera  aggiu* 
gnerai  terraiSt  il  terzo  anno  facendo  loftdfoicomiociarai  a raccome  Auttoicome 
lopramel  tagliargli  caccia  il  coltello  duei  ó quattro  di»  foeto  terrai  & iui  taglia^ 
l’aparagpicoma  naalto  vn  palmoicdi  I^naueraiquantopiù  prcllo  paoi»pcrche 
farà  più  faporicoi  c meno  patifcc  la  radka  i quale  feguita  ancor  più  lungo  tempo 
a fruttanieipcr  tuucrgiipiù  preAoiil  Atoiouefoaoili  copre  l’Autunno  con  paglia 
marcita  i ò con  fimmondezze  della  Cafa  ripofateal  Sole  i e llatctdU  pioggia  pcc 
qualche  mcfci  poi  fcppettogitil  Marzo  vedrai  • che  caldi  da  quefto  leggiero  leta- 
me bàuranoQconiinciaco  a germogliare.  Non  ti  Icordar  mai  d'auucnitcì  che  dj_< 
altre  herbo  ngn  Aano  fulfocatife  mallimc  ne’  primi  annii  e però  A lauorano  ogn’- 
anno  trà  l'AutuQnoiC  Primaueraiquando  il  terreno  Aa  aiciuctoicon  efatu  diligeo. 
zaauucrtcndo  di  por  ja  vangate  riniouer  quel  terreno  foto  i che  è trà  vn  Aloi  e l’- 
altro di  ràdtcfae(ìionin  quel  Ipaciotouc  Acamina^  perche  fé  A toccall'erafparago» 
A moriria.  llielcc  facilmcnre  quefloifc  riconofciutoioue  nc  Aa  vnoi  trà  quelloi  <t_» 
l’altro  Aponga  la  vangsiqualció  A profondi  poco,ò  s’adopri  picciqla.De’  fpaca- 
Sparagi  gì  alcuni  ancora  fono  taiuaf  ichii  e nalcono  ne'  bolidi,  e ripe  vicino  all’acquci  e ca- 
faluitici  nccii  quali  da  elafe hedunolcnza  fatica  puAòn’cAcrraccoltirefoaomoltomedk;!- 
medich  uali»  perche  nutrifeono  più  di  tutti  gli  altri  herbaggi , confèrilcoaoallo  ftomaco  ■ 
}uli . purgano  ij  pcttOimoliiAcano  il  corpoic  prouocano  i’vrinai  accrefeono  il  feme  ge- 
nitale I ma  fanno  Acrili  le  Donnei  e nettano  le  reni . Non  erano  però  per  quanto 
credotde'  domcAici  queiliidc’  quaiiifcriuc  Piinioiche  al  fuo  tempo  a Roma  da  Ra- 
uenna  erano  mandati  i c che  ce  ii’eranoi  che  pefauano  tre  libre  l’voo , Martialc  ci 
dàa  pcafareicbelblferodilagunaicfelBaggii'dicendo.  j. . . ‘ 

N«//ir  i«  «orce  >f «e  cr«iMtyj30i<t  rana  1 1 . 

Non  Olii  ifKidm  grattar  ajpart^ts . 

Ateneo  dice»  che  io  Giectulu  di  Libia  nafeooo  groAi  più  delle  Canne  di  Cipro« 
c longhi  dodcci  ptediimagnaA  cotto  rafparagoi  ma  vuole  canto  pocacuocitura.. 
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quanto  vn'ouoi  c però  quando  Drutb  rolcua  proponer  cefa  di  prcAo  facccih,  di- 
ceva poterfì  cfcquirepiù  prcAoiche  non  fì  cooconoi  fparagi  • Serue  per  iiifalata 
con  aglio,  tale,  pcpcj  & aceto  ; fcruc  per  mine  Ara  con  oglio  fo.'Of  e mcIangoUi  & 
vn  poco  di  Aio  brodo  > oucro  con  brodo  buono  di  carne  , ne’ quali  modi  cuopre 
ognicanic>  &ogni  pefee  rcrpetciuamence  accompagnato>ò  con  carne  (alata  por* 
cina>  ò con  carantcllo . PaAa  per  pefee infarinato»  e fritto  i pare  Autfaro  poAo  in 
piatto  con  butiro»  e caccio»  fopra  f oa  cana  cuocelì  su  la  graticola  con  oglio»  falc» 
ò butiroiouero  forte  Aari  ; fé  ne  fanno  croAare  ancora»  e le  l ue  punte  fì  craoiezano 
con  caccio  tenero  ; In  frittata  tfuua  ancora  è buono»  A che  tfalparago  folo  fì  ppò 
farvn  mangiare»  e cotti  fonopiùfania’vccchùchea’colerki.lncoinpagiMapoi 
entra  ne’  pa/ficci  con  molto  guAo»  ne’  potacebi»  nc'  Auifiti  » ne’ pieni  » c Amili  ; 
Conferuafì  lecimedcli’afparagoociroglio»convnpocodi  falc.  Mandando^  d Ro> 
ma>c  per  tutte  le  partitinuolti  ciafcbcduno»in  carta  da  per  fé»  e così  non  toccàdoA 
A cófcroano.  Auiccna  dice»  che  col  far’orina  puzzolctc  euacuano  ogni  mal’odorc»  Tredici- 
e ródono  il  corpo  odorifero.  Carlo  SteAani  dicc»chc  la  radica  dò'  fparagi  applicata  na . 
al  dolor  de’ dentalo leua.  Con  l'herba  dello  fparago  s’ornano  imagini.e  Sacri  Te. 
pi)  • Il  Pifanclii  dice»  che  ongendoA  vno  con  fugo  di  fparagi»  non  è otfcfo  da  Api . 

L’AQemioiaLatino-/tó/cy^l//}ltmt,quafì,^p^»f/Mw^,  cioè  ImpotMfiUs  per  l’a* 
marezza»  per  feruhio  del  noAro  Horto  farà  di  due  Ipetk»  il  maggiore»  & il  Ponti, 
co»  il  maggiore  oafee  da  le»  ouc  vna  rolu  6)  Aaco  piantato  • & alligna  per  tutto; 
il  Aio  odore  è tanto  grato  a'  vermi  da  lìrta»  che  le  fono  mal  fani  » ò habbiono  pati, 
coicol  Acgar  conqucAo la  Auoi3>oue  A pongono»rìfanano»c  però coAunuA  te>  r/o  in 
nere  vn  fallìcolosu  le  Auok  » Li  KuAici  le  ne  IcruonoinmoAi  mcdicaiiKnti»pcr  TUcdiciiu 
mangiarne»  e per  impiaArame  ogni  ammaccatura  » ò percolla  > tanto  per  loro , 
quanto  per  be^ie  >'  è Angolare  contro  i vermi  de'  Putì  ini»  e pere  he  per  la  fua  ama* 
rezza  è dilficile  il  farcelo  pigliare»  pc  Ao  acl  mortaio  S Aringe  » e fe  ne  caua  fugo» 
cjuaicol  Soleficoodenfatpoifonepoi  VII  poco  m ima  grana  il'vua>a'inganaa  A Put- 
to» c come  di  Acquei  gran  Poeta  . 

£ da  l'tn^u  fa»  vlfa  rittue  » 

11  Pontico  cosi  detto»  perche  nella  ragione  di  Ponto  è herba  frcqtxatfAiau  » di  Virtù  di 
che  nefifcdcOuidiocotdrc)egato»quaadodil1c  . fée(h. 

Trifiiade/maes  pm$nt  -Abftyntbìa  Campi, 

Tenaifi  de fmOmpiamfit  amara  docet-  , 

Moltiplica  ierpendo»  fcrue  lóofco  alli  Mcdict»e  da'S^ietial  i Ce  ne  cauano  denari; 
nclquadrodc'feoipiiciaii’onibrapuò/arc  vnabcllarCvagaAeparella  at  torno  m 
parùmcncodel  detto  quadro  ; con  qucAo  fe  n'accomoda  vino  con  molto  veile»  e 
fanità»  fàccndocelo  Aar  infu fo  » quainio  cokto  dalle  vinacck  A pone  nella  botte» 
clcua  mirabilmenrc  IcoAruttioni»  liberando  da  ogni  feccia  lo  Aomaco  » c le  bu* 
delle . bccoiKk)  Diofeoride»  non  è berba»  che  A>  piu  i propoAto  per  Io  Aomaco  » 
come  qocAa»  il  che  ho  cipentncncato  io  ; di  qnf^U  due»  fecondo  M. Catone»  vn  ra- 
metto fotte  fanello» difende  A viandanti  da  kofocatfi  tri  le  cofcie»ò  altri  luoghL 
Scrìuc  ancora  Diolicoride  » che  facendoA  inctdoAro  con  nnAiAone  d'Afl'cntio» 
che  A vieta  a t forzi  il  lacerar  i Libri  Ictkii  con  quello  » c le  froodi  poAe  nelle  caf- 
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fc.  preferuano  i panai  da  tarme.  Gefnemdice>cfie  nethi  Skiìa  (I  adopra  Aflcntia 
Manricaria>  e Ruta  contro  la  peile . £ Pierio  Vateriano  vuole»  cbeHa  herba  Amo* 
brc  perche  s’vfaua  da  gli  Antichi  ttì  piantare  oc’ Cimiteri);  era  ancora  ffmboio 
della  fanici»  e perciò  nelle  ferie  latine  dauad  a’ vincitori  vn  bicchiero  d'Aflèntio 
prciupponcndodi  dargli  la  più  prctiofa  cofa  > che  lì  potede  dar  per  la  fdniti  ; ma 
meglio  fiì  l'AfséciomlI^igliato  alla  riprclìooe,pcroclw  fc  fibcue»aocorchc  ama» 
nifìmoi  libera  da/ecck  gPinteDini  ;co&i  la  cotrecrione»  fé  s’accetta» ancorché  con 
amarezza  dilfdacda»  e però  di  perfetrione  alla  vera»  e rena  vira  efenapJare,  < - 
Coltiuif  L;a  barba  di  Becco»  perche  il  luo  Teme  imita  la  barba  di  quello  animaie»e  detta 
tme . ficomc  ognaitfa  herba»  della  cui  radica  PHtiomo  li  ferite  » deueli  procurare  > che 
venghi  lunga.e  grolfa»e  però  pongali  il  feme  in  terreno  facile  frefeo  lauorato  due 
piedi  prolbndainénce»e  t^n’ingrailaco»  nel  diminuir  deUa  Luna.'datla  fine  del  Nfe* 
fe  di  Marzo»  ò per  tutto  Aprile»  Se  ancor  di  Maggio  in  qiie Ha  regione  fredda»  co* 
minciandotardi  ilterrenofcclcodi  Ratnradrhcatdar/).è(  adhauer  virtd»equcRs 
radiche  aekono  ptcHo  per  ilcakio»e  però  llarannobetie  in  iuogo>oue  poiQ  alfat 
il  Soie;fe  nafcelfero  troppo  fpclTe»  fi  leuino  le  piu  deboli  «on  ogn’aloriierba  » e le 
s hauelbi  occafìone  di  leuame  vita  i cantorakra>ii  buco  oue  era  la  leuataicó  gra£. 
lobenfmakito  lì  riempa»  in  terrenonon  frefcosaiminocon  inacquarle  ; quelle 
r/a.  radiche  fono  giudicate  buone  da  mangiare  da  Diofeoride;  Cuoconli  io  acqua  • t 
ragliate  in  férrolineconaceto»ogliofale»epepe  ammaccatorli  fauono^e  tal  vot* 
ta  eoo  altre  radiche  rode>ògialle  accompagnato  fc  ne  fanno  ne' piatti  figure  d’acv 
me,  ò d’animali  ; perkiTare»  & incrinate  fi  friggono,  ouero  in  v»t^araino»<òpi* 

' gnattino  con  pignoli»  petfofellir  vua  palfa,  pepò  ammaccato»  e melangoìc  fi 

tiifolano;qocftanoiièal«a'imcntiiafco«8tncra»comealtrificredooo  » ; -.'a 
Cdttmu.  ia  Bettonica»  da’PopoH  di  Spagna  anticamente  chiamati  f’etont  * eosi  d^ta« 
ticue . oofifalfo  protierbio  è chiamata  lierba  aliai  nocaì^erche  larverà  nonè  moltoco»^ 
nòfetutane  frequeiKCrmaoir^lioti  ipudf»t'akFoProuccbio,lw(.^oirfà».còfi/a 
Bettonica;  Quella,  e {wr  amar  rombra,  c per  fermn  poco  fuori  del  càfo  della  i^ 
dicina.  Ilari  bene  nel  qvaitode' feiof^ci . Di  feme  non  vedopratkar’il  rooltipli- 
caria,  ancorché  lì  polTOno  racScorrei^oàmioiion-lìaoo  molto  matuo,«uantr cada- 
no; rm  It  fiioi  cafpi  ingranditi  nel  «tiJ[t*atKa^i»>fidiuidoooiooioltc  ^Mtc  ,‘St  a 
quello  modo  con  pili  preftezza  fi  popola  r"  pòco  aln«cokiuatiooc  richiede  » por- 
che non  reme  ii  Verno,  c come  noB-fiafwfocata  «la* akn’hcrbe.ò pianta  perpetua» 
rfoftf  perlochetri^l*her6edki»p«ftófi^rÉiaimouér3»©»'£&;benc  fcrurpocò'alla 
meiitìtu  Cucina,  àjoghifnod»S-5pct«l?^cafoncwfeii:flebilbgiioii»cirfalacon^rapo»ò 
h- permutano  in  altrt*meditinalii''fftr  eflcr  forfìta  ciùglior'herbx»  elafi  troia»  ptr 
cor©borr.if  ilcapo,  ^prefiincottferua , ò> cotta»  come  fi  diceda  Wiro»comelce- 
ucndoff  della  df  lei  pduere-perlefèrirefHM'del  c3po»a«Jtartdotl  rimedio  ogni  due 
giorni»oucro  latiaudbfrgli  cecia  amaKui  con  la  ditódecoccionc,ò  pofie.le  froiidt 
sòia  fronte,  fwf  g»wrirIà  dogliìHif'eapo>,-le  fùdetee  froodi  pefte,*  poftcsù’l  nafo, 
fiagnano  il-fanguei  bolhtcìqttrtlWl^r^  ir»  viotheoonctìolauatoédcothoc  fcua  il 
dolore,  e liconfolida  ; niangiatit  qucìllherba  acaiiìttla  vifia»&  inn«izt  pzfioprò- 
inbi  fcc  r vbbriacarli . Alita  infinite  rirtù  fono  riferiteda  Antooio  Mula  Medko.di 
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Celare  Augullo»  quali  virtù>erare  qualicà>acciò  comparta  vino>  C pone  nella 

botticella  auanti  vi  fi  ponga  il  vinoichc  fi  caua  dalle  cinciondc  fù  fetitto  di  quella 
Triftia  corporibus  prthibens,  animafq-,  pericU 
Te  diut,  fanSa  mihi  fit  herbe.  Deus . 

• ' Li  fiori  di  Bettonica  con  moka  (ànici  ncli’infalaca  s’vfano>e  delle  foglie  n'haa- 
tio  fatto  alcuni  minefira . Fallì  ancora  di  fiori  di  Bettonica  conferua  di  zucchero 
in  quella  maniera;  in  ogni  libra  di  zucchero  chiarito>come  di  fopras  o nel  Primo 
Libro  inregHaco>TÌ  fi  pongono  décro  li  fiori  liberi,  e necci  da  ogni  forre  o’immon- 
dezza , ancor  dognimioima  pane  d’hcrba  al  pefo  d’oncie  tre.  & benillimo  pedi 
nel  morcaro  quali  fi  fanno  bollire»  millicati  col  zucchero  a confidenza  di  Manuf- 
chrillii  poi  fi  ripongono  in  vali»  ò baraccii  per  feroirfeoe  all'occafione.  ) 

La  bieca  qual  con  la  foglia  rapprelènta  la  leccera  B.  dalla  quale  hi  ti  nome  ,è' 
più  tenera  d’ogn’altr’herba  > ad  huomini  effeminaci  ralTomigliaca  » onde  Augu*r 
(lo  foleua  dire  beti^sre,  illanguire,  & effeminare  > é di  tre  forti*  bianca»  negra  » cioè 
vn  verde  fcuroic  rolla»  non  ricufa  qual  fi  voglia  aria»  anzi  fà  meglio  nella  fredda; 
le  due  prime»  delle  quali  la  bianca»  fecondo  Tcofrado»  hd  meglio  » e più  gullofo  Coltma- 
fiigo»  c la  verde  è fola  nominata  da  Columeila  » fi  femina  di  Marzo»  8:  Aprile  al*  tawu . 

10  (ceoiar  della  Luna»  e quelle  > che  col  nalccr'aizano  il  fufio  per  far  femenza  » fi 
deuono  piantare  > perche  non  fono  buone  per  mangiare  > he  producono  buon  fo> 
me»  anzi  quel  feme  è perfetto»  qual  viene  ^ pianta»  che  lìa  più  anni»  che  Ila  naca» 
e ce  ne  fono  di  queile»che  ftannotee»  ò quattro  anni  à far  femi»  vogiionoichc  ve* 
ghino  più  bclle.quanco  il  loro  feme  è piu  vecchio»  pur  che  non  paffi  cinque  anni» 
mali  nofiri  Hortolanifoao  di  contraria  opinione»  quello c ben  certo»  che  quello 
feme  tarda  i naficcre  cfc  > e quattro  anni  > ancorché  in.'cerca.  Auccroe  dice»  che 

11  piantarle  con  lo  Aereo  buino  irefeo  » le  rende  bianche  > cenere  • e faporice  > e 
quello  verrà  I pecche  quello  Aereo  non  hà  molto  calore.  Coinmcila  ordina  li 
leminano»  quando!  granati  hanno  li  fiori»  podi  trapiantar  la  Bicca»quando 
hà  quattro  » ò cinque  foglie  > con  veile  di  farle  venir  più  grofiè  » c belle  » ficotne 
ancora  fi  fanno  tali  > fe  fpaccatagli  vn  poco  la  corona  della  radica»  vi  li  porrà 
vn  {all'etto  fopra  > ouero  vna  cottura  di  pignatta  ; fono  nemiche  delle  cipolle»'c 
però  non  fi  debbono  porre  vicine»  & anco  de  gli  agli»  e mangiali  dopo  mangiato 
aglio»  perche  Icua  il  di  lui  fectorc  > fecondo  Mcnaudro  Auttor  Greco  » e la  biaa* 
ca  mangiata  con  aglio  ammazza  i vermi . 

La  radica  di  quefie  non  fi  pratica  le  non  per  far  fuppoAe  » ancorché  fi  potelle 
cotta  mangiareile  foglic»delle  quali»  quanto  più  fc  glie  ne  Icua  à Lqna  crefeenre»  rjo  in 
tanto  più  ne  ricacciano  maggiori»lì  feruonocó  altre  herbe  in  mincHra»ouero  pre.  Cucina. 
fooe  manipoli»  e trite  à foggia  di  cagUolini»  fi  friggono  in  buciro»  ò Aructo»ò  mi- 
dolIa»poi  miAicate  con  Ricotta  frefea»  caccio  grattato»oua>canoella>  & vn  poco  di 
zucchcroife  oc  fà  torta  alla  Bolognefe»qnale  da  alcuni  è aumentata  col  mifiicarci 
polpa  di  Cappone  cotta  > ò di  Piccione  ben  trita  > anzi  tale  hà  coperto  la  sfoglia» 
poAa  che  fia  sù  la  ruoJaidi  pelle  di  Cappone  cotta»e  fe  nò  haucllì  ricotta»ò  caccio 
ìtelco,  miAica  con  la  Aidetta  bieca  cotta  vua  palla  » cannella»  oua»  mandorle  > pi- 
gnoli»&  va  poco  di  fal«tC  nel  portar’in  cauola  si  qutAa>comcraltre»rpruzza  d’ac 
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2lcilct  • i^ua  rofa;  e zuccher^;  L!  gambi  dell^  foglieboHitii conci  in  infaJatai  feruonfì co^ 
«j.  i.ic  la  HelTa  fogliai  cmainoie  della  bianca  i pecche s’vfa  per  purga  da’Rufticiie 
da’Fabrii  perche  quenidiuenri  ftitichi  dallo  dar  nel  fuoco  • mediante  la  Bieca  il 
filino  lubrichii  e può  ancor  feruireadogni  vilicggianccificomeil  Qio  fugo  midi' 
caco  con  mielcic  podo  siì’l  nafoipurga  la  tcdai  & il  fugo  ferue  per  far  verde  le  frit> 
cace>  la  gelatina!  i rauioli  > canto  con  sfogliai  come  fenza.  Da  gii  Aacklu  naan* 
giauafi  cotta  ccn  fenepai  vinoi  pepe , c con  faua  i però  G didc . 

yentofam  betis  > fi  fapis  addefai^M . 

£ TEpigrammida  . ytjapiant  fitinx  fabrorum  frandìa  beatéc  » 

0 quam (xpe petti  vma,fiperqi locus 

Caicno  loda  i che  fì  mangi  con  la  lente  i il  fudeteo  fugo  i onero  il  decotto  del- 
la fudetta  herbai  ammazza  i pedocchi  i e le  lendinii  le  foglie  cotte  fotto  le  ceneri 
fanano  le  fcottaturei  fecondo  Carlo  Sceffani , Aridociie  vuoici  che  fopra  radiche 
di  bieca <ì  poda  innedare  i come  fopragambi  di  caoli , diche  neparlarcmo  à Tuo 
luogo . 11  vino  da'  cauoli  i come  fuoi  capitali  nemici  i dannificaco  > ritorna  nei 
primo  edere  mediante  l'infonderci  foglie  di  bieca . Con  acqua  > oue  dano  bollite 
aliai  foglie  di  bietaifì  lanano  i panni  neri  infuccidici  per  fudorei  come  li  capeliiiò 
altro  grafciumcida*  quali  li  liberairiducendo  nel  fuo  primiero  efler’il  negro.  £ Pii» 
nio  dedo  dicei  che  l’acqua  delle  radiche  di  biera  Icua  le  macchie  dalie  vedi  • 
pietà  roj  La  bieta  roda  non  ferue  con  la  foglia , ma  fi  oene  con  la  radicha  • quale  podi 
fa . in  rerfeno  molto  ingradato , fcadaro  i e che  fi  polli  inacquare , fi  radiche  grodci 

quanto  le  gambe  ordinarie  d’vn’Huomo , vorriaeder  trapiantata  »efemìnafidi 
Mar^o  i^prile  i e meglio  di  Maggio , e ne’  giorni  caldi  vorria  vn  poco  d’acqua  ; 
Cultura  I Con  molta  cuocitura  in  vino  > poi  tagl  iata  in  fcttei  e concia  in  inlàlata , orna  eoo 
et  vfo . dubbia  vi  da  vna  ta  uoUi  perche  così  rode  paiono  fette  di  mortasila . Cotte  an- 
cor nel  fopradetto  modoi  ò per  minor  difpendibdi  vinoifotto  la  cenerei  ò nelfor- 
1)0  fi  tarrufolanoi  come  le  barbe  di  becco  ; e perche  quede  degenerando  io  que» 
de  parti  ne!  feme , che  producono»  ne  nafee  biera  biancai  ò malamente  rofiiuco» 
dumafi  ogn’anno  mandar'à  pigliar'il  fcme>  ò in  Francia>ò  in  Alemagna, oue fem- 
pre  fono  rode  : vero  è iche  le  in  quede  parti  trapiantate  al  fuo  tempo  i quelle  • 
che  fono  rode  s’inacquadero  con  feccia  di  vino  negro  fienramente  ptoduriano  le- 
ini  I che  farebbero  radiche  i e foglie  rode . 

Chiamano  li  nodri  Hortojani  biectonci  ò bidone  qnelloi  d)C  è detto  da  gli  Er- 
^tripli-  bolari]  ^triplice,  femìQafi  raroi  e fparfo  per  l’Hotto  trd  le  biete , & altre  herbe, e 
ce . icrue  con  quelle  per  far  minedra  d’herbecte.  Galeno  dicci  che  per  eder  molco  lu- 
bricatiuo.lccnde  velocemente  dal  corpo.  E Pitagora  vuolei  che  per  la  fua  qualitd 
acquofa  poda  far  venit’IdopFÌfia,e  però  lafciolo  à’  Rudiciiquali  có  la  fatica  Tmal’ 
cifeono  ogni  marhumorci  in  ogni  cafo  vfafi  cotto,  perche  fù  detto . 

Frigidu»  jltripliewn  tholera  vim  difeutit  humor 
Co3artm:  (tudis  virus  ineffe  puta. 

La  boragine,  Burago  in  Latino  i quali  Boago , per  l'afperitd  fua  limile  alla  Lin- 
gua del  Bue  i onde  vn'altra  herba  poco  di&rcme  da  queda  > e con  le  dede  vinti  » 
chiamali  Ungua  Buina , poda»  e feminata  vna  volta  ncli’Horto  » mentre  fi  lauori  $ 
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mai  fo  ritroucrai  fenza>  e fé  bene  teme  il  gelo , e tii  con  ilerco  frefeo  coprila  > che 
difefa  a*  primi  cempi  alzeraifKe  farà  preAiflìmi  bori;  di  MarzOi&  Aprile  femina- 
fh  & il  fuo  feme  A raccoglie>non  ancor  feca  ia  pianta>perche  £ faciliflìioo  i cade* 
rc>dachenc  viene  la  fodecta  feconditi.  Trapiantafì  in  luoghi  comodi  per  raccor. 
re  i Aori)  ò aprichnidcciò  li  produca  più  preAoiO  humidi>&  ombroA>acciò  forniti 
li  primacicci  > fempre  fe  n’habbia  > onero  vicine  alfApi , acciochc  da  quello  bore 
cauino  comodamente  guAofo»  e fano  miele;  fono  tante  le  virtùie  bonri  di  que A'* 
herba  i che  tra  l’herbe  ha  prerogatiua  > come  tri  migliori  animali  il  Cappone , sì  Ftili  del 
per  eflèr  buona  cotta  in  ogni  maniera>A  perche  fe  n'haueAìmo  più  penuria  più  la  le  Bora\ 
AimareAknoiAcome  auuienne  dei  Cappone.  La  liia foglia  tcnera>  e piccoltÀìrna > ghie . 
cruda  in  infalatai  è buona  > grande  poi  cotta  in  graflò  > ò midolla  vaccina»  fa  Ai  in 
mincltra  con  vn  poco  di  caccio  grattato»^  vn ’ouo  Aracciato  dencro;fe  nc  fa  ancor 
torte  al  modo  detto  della  biet3>mainqual  A voglia  modoiche  s'adopri»  bifogna 
auuertireiche  lìa affai  lauata . Li  fioriiò  da  sèiò  in  compagnia  d'àltr'herbe  tene- 
re ornano, e rendono  guA'ofa  finfalata,  e malAme  con  m poco  d’agi  ietto  feto  re- 
galano, & allargano  ogni  viuanda  ancora,  Si  inr particolare  i ledi . Di  qucAi  fc  ne 
fa  conferua  faniliimajcome  s’è  detto  de’  fiori  di  Betronica,&  in  Ane  le  molte  virtù 
di  queAa  da  vari;  deferitte  in  vn  fol  verfolì  riAringono. 

Ego  BuragOi  gsudia  femper  Jgo . 

Onde  ancora  fùchiamata  Congo,  e con  ragione,  perebr,  e Diofeoride  , e Gale- 
no,c tutti  vogliono,che  non  ci  Aa  altr’herba)Che  corrobori  il  cuore,e  faccia  l’huo- 
mo  allegro,  come  la  Boragine;  E di  più,  fecondo  Diofeoride  : qucAa  pianta,  che 
alza  tre  fuAi  iòcaoli  (come  dicono)  feca  ,c  peAa  con  la  radice,  e data  in  polue- 
re,  fana  la  terzana , e quella , che  ne  produce  quattro , la  quartana  ; fà  onnatcr 
e chiariAca  il  (angue  . 

Li  Gapari  vengono  dal  verbo  Greco  Capfo,  che  AgniAca  auiefe  comedo,  (e  bene 
da  TeofraAcr  A dice , che  non  vogliono  coltiuationr alcuna  ; Aaci  aggiunto  (1& 
fsacc  di  tant’Huomo) oue  gii  Aanoallignati  in  luogo  ‘à  propoAto,perche  oue  nò 
lono  bifogna piantarceli)&  il  fargli  nafccre  nei  noilro clima  freddo  ricerca  colri- 
Hationc in qucAa maniera.  Al  Ane di  Febraioprincipiodi  Marzo,  in  vn  vafo  pie- 
no di  terra  mi  Aicara  có  graffo  bene  fmaltito,&  arena  groffa,  A feminano.e  per  di- 
fefa delle  formiche,  le  quali  di qucAo  (cine  fono  auidimme,  il  vafo  in  vn  cattino, 
ouc  Aanodue  deca  d'acqua, a!  Sole  A ponesnati  i’EAatc,  conacqua  Amàtengonor 
iJ  Vernoin  Cafa  dal  freddò  lì  difendono;  poi  à'  Primaucra . auanti  comincino  à 
germogriiare,in  Aro  à propofito.con  qnama  terra  Aa  attaccata  alla  loro  radica  A 
trapiantano;  In  Tofeana  li  fanno  nalccr  ciafeheduno  in  vn  pignatino,c  quello  vn 
poco  da  baAo  rocco  nel  muro  pongono, e murano,  Acome  nell’altro  modo  A può  Cohiuit~ 
fare;ma  in  qual  A voglia  de’ fudcttrinodi  A factia.A  cortino  Anoairvlrimo  occhio 
fopra  la  radica  .Quanto  al  Ato  ptoportjonato,  vnorclfcr  il  più  caldo»&  afeiutto, 
che  A poffa  hauerc,e  però  d’Egitto  dalie  Càpagne  d’Aleifandriane  végono  ferbati 
con  fale;  Dal  quateicò acqua  fredda, c calda  liberali, A fcruooo  coti  accto,oglio,ac 
vHa  paira,ouero’molcopremuti,6r  afciutci,in  aceto  melato  ò inzuccherato, có  vnz 
pafla,  e qualche  arotmto intiero  A eonletuaaoMhri  dal  ’apr  ca  riuicra  di  Gcn(^ 
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ua  cóci  in  acetOidi  piò  piccia  forma  ne  vengonoiMon  c ài  tutto  (lerìle  il  colle  Bow 
logncfe  di  quello  frutto>perche  elTendo  ncceiTariotper  faluai^li  il  Veroo>  che  non 
fencano  alcuno  de’  f enei  > che  da  Lcuante  lino  d Ponente  dalla  parte  Settcncriona> 
le  fredda  foffiano»  fccol  benefìcio  di  qualche  muro  ancico>ò  monte  vengono  difelì 
da’  fudetei  ventigli  faluano>e  fruttificano . Pareua>che  il  piano  non  fotVe  capace  di 
quellùper  ciì'er  più  freddodc’  colli>e  più  lHimido>di  che  ne  fono  nemici  i Capati»  ' 
m.i  crederei  primo  d’ogn’altro  bauerli  |>raticatiin  voa  mia  Villa  > pofta  nella 
pianura  di  quello  Contado,  mediate  la  comoditi  d’vn  muro  elpollo  i mezo  gior- 
no,con  qualche  declinationc  à Poncnte,dal  cui  véro  freddo,vno  fperonc  d'vna  toc 
re  Ipingcndoli  ioanzi  più  del  fudetto  muro;  li  difende,  e però  có  molto  vtile  ogni 
due,ò  tre  giorni  d’£llate  li  raccolgo«con  auuertenza  di  non  li  lafciar  iìorire,lì  per 
nóperdere  li  Capanni  perche  dopo  il  fiore  facédo  vna  zuccIietca,oue  è raechiufo 
il  feme  fe  C lafcia  crefccre,  à quella  attendono  ^t^ala^ciaco  di  far  Capati  i E però 
quando  lìa  grofsa  quanto  i Capati  fi  raaogUe  conedi,8t  fi  códifee  à primi  freddi 
venuroichefia  vnabrina,òdue,raccolgok  firondi,a’quali  fatto  perdere  Tamaro» 
col  fargli  tlar'in  acqua  bollente,  quanto  fi  reciterk  tre  volte  TOratione  Domitu. 
cale,  le  pongo  à rafei  ugare  fopra  vna  cauola , ccon  molta  cura , mediante  panni 
afciuttiile  libero  da  humiditd,dapoi accomodati  in  rn  vafo  con  aceto  falata,oue- 
ro  melatailc  copro.Li  Capati  raccolti,Iiberi  da  gamboncino, polli  in  aceto  lalata 
al  Sole,  perdono  Tamaro  ancor  efli.  In  vino- pei  lauati  lafciano  parte  del  fettoro 
acscoro,c  della  lalledkie.  Quelli  li  pongo  in  aceto, oue  fia  bollito  miele,laquàtiti 
bifogna  fi  cófbrmi  col  guflo  di  chi  li  deus  oprare,ò  eó  la  qualità  dell’aceto,  quale 
òsepre bene, che  lìa  fortilBma-Cóquelli  lì mifticaancot’vuapan'a, finocchio, dol- 
ce,finocchio  marino  idragone,  pctrofclii,ò  rofcano,e  così  hai  sépre  preparato  vsi 
inlalata  gu(lora,quaIe  ccita  dmerauiglia  Tappetito,c  però  con  quelli  fi  regalano 
viuande  arrollo,(Ìuffàte,St  altre . Dice  THrera.che  le  fròdi ljbere,mcdiate  l’acqua 
bollente  dalTamaro,lì  fanno  in  minellra.lo  nóThó  mai  prouaco,pcrcbe  nó  vedo 
ch’altro  animale  li  mangi  - Queflosò,  che  fecondo  Galeno,  Se  il  Mattioli  dicono, 
che  li  Capati  fono  vtllìffimi  alla  milza, & ad  ogni  opilatione^i  di  quella, come  del 
fegato, e Icuano  dallo  fiomaco  la  feccia,  c maiiime  conditi  in  aceto  melata,  come 
se  detto,  ammazzano  i vermi,  e maiiime  la  feorza, onde  fù  cantato  - 
Su  medicina  mhi , (ic  Caparis  vtiUs  efea . 

Tofeit  opem  quoties  coxa,  Hea  ve  deiens . 

yfo  > t Di  capati  li  fanao  lalfc  dette  d fuo  luogo.  Si  entrano  in  moke  viuande . Li  Ca- 
medici-  pari  fecondo  il  iùdetto  Erera,lbno  buoni  contro  il  iodico, che  s’haueilc  mangiato 
na . e contro  gli  vlceri  del  mal  Francefe,  c la  radica  mallicata  d digiuno,  (carica  mira- 
bilmente il  capo  da  cataro.Si  fi  oglio  di  Capati  per  vfo  di  medicina.  Plinio  anno- 
uera  il  Capato  tra  frutti  peregrini.  Se  in  vero  nó  io  seco  r.ominarc  da  gli  Antichi. 

Ingt'  Ma  quanto  alla  cokura  d’eilì»  Ikome  difdice  ad  vn  Capitano  il  dire  io  noi  pela- 
gxofa  coi  uo,  così  ali’Agricokore  non  ftd  bene  il  dire  non  lì  può  fare  la  taToperatione,  e k 
tiuatione  pur’al^nd  Icula  le  glipotelie  aramectere  farebbe  quella  del  fico, quale  non  li  può 
variare.  Qnpdaimpoinbilitd  in  quelle  parti  pare  lìa  praticabile  nc’  Capari,pcr- 
che  ne’  grà  freddi  li  mnoionoMna  i’ingegnofo  Agricoltore  fupcra  ogni  dilficolt  d,e 
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maflìme  neH’Horto'i  petche  It  non  può  abbondantemente  prouede/ì  cTvna  cofay 
inoftra  almeno  in  poco  quello  efequiriai  fé  dal  Cielo  gli  foÀe  permeflb.  Pareua 
imponibile  l’hauer  Capati  in  piano>  t’hò  mofìrato  daU’opportuniti  del  fico que< 
ila  impofllbiliticfleriuperatame  per  quello  a chi  non  hà  tal  lìcoièleuatoii  po- 
ter’hauer  Capati  > ogni  Cala  necefl'ariam  ente  conotene  haucr’vna  parte  di  muro 
cipolla  d mezo  giorno  > facciafì  auanti  quello  muro  vna  banchetta  larga  circa  vn 
piede>  quella  s’empia  di  terra  gralTa»  fallì  i e rena  i in  quella  pianta  i Capati*  e fe 
hauede  qualche  declinationc  à parte  Orientale  > onero  Occidentale*  c tu  i primi 
freddi  con  lluoie*  ò tauolc  riparagli  da  quella  parte  dal  freddo*  e gl’illelS  Capati 
con  fallì  coprirai  * ma  in  manierai  che  habbiuo  refpiro*  e fentino  vh  poco  di  Sole; 
cafo  ancora  non  hauedì  campo  di  far  quello  * con  non  molta  fpeia  fabricarai  vn 
muro  di  falfìic  calce>lógo  due  pertìcbe*alCQ  vna>grolTo  tre*ò  quattro  piedi.di  for- 
ma fcmieircolare  * oueroouato  > volto  à meao  giorno  ; lafcicrai  quello  muro  nel 
mezo  vuoto  per  fpacio  d’vn  piede*  quello  empirai  di  terra*perche  fe  bene  il  Ca- 
pato lì  contenta  di  meno  humore  di  qual  li  voglia  pianraine  vuole  però  qualche 
pocotlì  che  quella  terra  bifogneri  Zìa  feoperta*  acciò  riceiia  pioggiCiSt  humidiri 
anzi  tal  volta  l’Ellate  per  di  fopra lì  porri  inacquare . inqueOo  muro  lafcicrai 
buchi  lótani  l’vn  dall’altro  due  piedi  in  terzo*ne’  quali  porrai  li  Capari;potrà  fer. 
uire  quello  muro  per  prorpettoi  qualche  viakiòloggiaiòcafatesìpocrà  dipi'!. 
gere;e  fe  quello  modo  non  t’aggradaifà  cinque*  ò Tei  Icalini  alti  vn  piede*e  meno* 
gtolii  mezo  piedeididanti  i’vno  dall’altro  mezo  piede*in  quella  dillanza  penerai 
tcrra>rena>e  radìi&iui  piata  li  Caparijroa  auuerti*che  lìano  fatti  in  forma  femìcir 
colare*  come  di  loprà*  ouero  ouatai  altrimenti  non  li  faluarai  dal  vento  : fe  in  vna 
delle  fudette  maniere  empirai  vn  muro  ben  lituato*  o fatto  à pollai  ò cafualmctc 
di  Capati*  mai  più  ne  perderai  il  feme*  & all’hcra  con  TeofraRo  potrai  direi  che 
non  ricercano  alcuna  coituca*perche  le  formiche  portando  il  feme  a’  loro  Granai 
ne  lafcianoin  qualche  crepaturai  ouc  naice  da  fe . Solo  ti  lì  conuienc  la  Primaue- 
ra*auanti  cominciano  d gcrmogliare>leunrgii  i rami  con  ranagliole*  ò altro  ferro 
tagliente  più  vicino  al  tronco  vecchio*  che  puoi.  In  alcuni  luoghi  dotati  di  cle- 
mente Cielo  » e particolarmente  à Monella  nella  Liguria  * lì  pongono  i rami  > 
quando  lì  portaDO>in  terra  d radicarc,pcr  trafporre  aitrouciouero  fì  p6gono*nd- 
le  fìelTe  pariete>ouene  màcanotcbe  ancor  tal  volta  s’è  praticato  in  quelle  parti; 
ma  le  pure  t’aggrauaRe  la  fudecta  fpcfaiò  iK>n  la  voieRì  fareipìanta  Capar!  in  va* 
lìie  quali  naranzi  riponili  il  Verno  d copcrtoima  auuerti*che  non  lìano  con  airra 
pianta*perche  con  la  loro  acrimonia  la  daneggiano . 

Le  Carote  a d4rne*  parola  Latina  * perche  cotte  in  brodo  paiono*  e nucrifeono 
come  carne  > perloche  lìa  caro  * & optata  * e diedi  ancora  cara  radix , vogliono  la 
coltura  AdTa*cbc  le  fopradetee  barbe  di  beccoitutte  due  trapiantare  vengono  più 
belle  1 e (eruono  alla  cucina  * e credenza  nello  Aedo  modo*  come  s’è  deito*$'ag* 
gÌHgac*che  qons'è  detto  aicrouc*  kuaudogli  la  foglia*  s'mgroflano  nella  radica  ; 
le  Carote  di  più  coi  fugo  della  loto  icotza  tingono  le  frittate  , e la  gelatina  d’vn 
roAo  feuro  qualì.paucnazzo  : LeCar.ote  pr^uocano  il  latte>i  me  Ambe  l’vrina*  & 
aptonoropilatiom  :fopo  rimedio  contro  la  toAcd  gli  huomini  * & alle  beAic-^* 
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rial  n>angiar  delle  quali  ingraffano  i e rifanano'  notabilmente  « anzi  in  Spagna  le 
danno  a’  Caualli'  trite  con-  femola  « cauace  di  terra  nella'  rena  li  cooferuano  in 
luogo  temperato  > come  U Cantina  . 

È canto  poca  la  diffcrcnz  a tra  la  foglia  di  Carciofi  i quella  de-*  Cardi . che  an* 
Oc*  Car  • cor  da  qualche  pericotfe  non  èben  conìideraca>dilficilmencc  li  conorce>e  però  nó- 
Lìofi  > c è marauiglia  fé  da  rarij  Scrittori  non  foto  fono  polle  inlìcmc  I ma  hauuti'pervna* 
C-ìfii! . ItelTa  pianta  • c con  errore  , come  li  mollrerd  pare  « che  il  Calepino  rogiti  che  O- 
K.ir4  lianoli  Carciofi  li  Cardi»  ma  la  ragioneda  elfo  dedotta  > che  li 

chiamano  Cirura  da  vna  Putta  conuertica  in  qudl’bcrba  > non  mi  fodisfi»  perche 
può  elleri  che  folTe  conuertica  ancoc'm  Cardo  lìiniliflìmoai  Carciolbi  anzi  l’alrra 
ragione  del  detto  Calepino»  che  liano  così  detti  « perche  vogliono  elTer  ingralTati 
con  ccnercic  contraria;perche  a*  Cardi  piaccquella  lettaoiacura;  ma  gli  Carciofi 
vogliono  llabbio  buoniffimo , e beniffimo  Imaltito'.  Ateneo  nomina  molte  re- 
gioni momuofe  > ouc  nafte  quella  Cinara  >■  ma  rempre  fpinofa  > dapoidicc  « cho 
Diutr(i~^  quella  fpiiu  li  Romani  thiamauano  Cardo  . Conrado  Ercsbacio  dice»  che  il  Car. 
ti  d’oph  docquclIo>chedaColumcllaè  chiamacoCuMta.  Delle  quali  varietd  Ho  in dub- 
nmi  ^ bto  fc  gli  Amichi  vfallèro  tanto  il  Carciofo  > come  fi  fd  hoggidi  « non  lo  vedendo 
pollo  in  alcuna  delle  viuande  di  quei  tempi»  Se  accrefccmi  il  dubbio  il  veder»  che- 
da  trenta  anni  in  qua  s’é cominciato  d màgiar  il  Carciofonella  Tua  vcra>c  tenera 
pcrièrtione» condito  in  diuerlì  modi  «poiché  prima  c^iilumauafi  mangiate  gran- 
dtlfimo»  e barbuto  folamentecocto  lelfo  con  aceto«-oglio>  Tale»  e pepe;  Il  Caccio-  - 
fv)  «come  giugno  alla  grandezza  d'vn'ouo , deuelì  Icuare  « perche  di  quello  fe  nc 
Cacttu,  fard» oueroaccompagoeri ogni  viuanda>o!tre>cheléuacoil  pnncipale«la  pianta 
nc  cacieci  altri  molto  piùrlell'o  in-iniat3ca>come  fopra-lì  rcrue,fi  fi  in  ottimami- 
nellraiò  folo<ò  accoir.pagnacoicantodi  gralTo»  come  con  oglio;  tagliato  in  quac- 
tco.ò  feiparti  pe'l  longo, fritto  nella  padélìa»ferue  per  antipallo.ò  per  tramezare, 
^regalare  gh  amipalludd  grato  guRo  ad  ogni  llufrato»  fra  bene  ne’  pallt'cci;  cuo- 
pre  ogni  lelTo  « cosò-grafib  accompagnato' coii  carne  laiaca»  corrie  magro»  accop- 
piato con  carantclioanuolco  in  rete  à guifa  di  Ibgacelli'fi  pone  nello  fpiedo, -caglia- 
to in  fietcoline  fe  ne  fàcrollacaiqaelli  ancora  lì  rietnpiono>lcuatone  i)pclo>equal 
che  foglia  di  dentro»  con  ptccaciglio  di  carne»  di' V itello,  ò di  Cappone»  ò-di  Pic- 
cione» ò con  fegatelli»  ogranellf  ^ pollo»  ò d'animelle  di  V icello»  ò di  prefeiutto» 
ò morradeHa  piccata  > & i giorni  di  magro  lì  polTono  empire  con  piccatiglio  di 
polpe  di  pclcc»codedi  gambatiiCarancelToi  o(ìrighe»tarcufrì,ò-ptugnoIi)ben'coc- 
to  ledo»  pelto»e  paflaco  » fa  falfa  dbtta  d Tuo  luogo  »-  più  grandetto  poi  » cotto  sù 
la  gratella»,  viene  d'vn  faporico  guRo  ; mentre  tutto  intiero  lì  pone  d cuocere  con 
dentro  » ò oglio  » àbutiro  > e fate  > & d lentofrioco  cuocendoli  » fi  fd  venir  ceno- 
t«  ; li  torci  di  Carciofo  lì rartufolano  » St  ancora  fe  ne  frinno  croRate»  queRi  an- 
cora confcrualì  per  molco'tcmpo  in  ogiio  > e faiòi  in  fine  con  frutti  crudo  » ò cot- 
to mangiali  feruitocon  Tale  rC  pepe.  Dairofrra  patte  il  Cardo  IcRato  cuoprciò 
fuppa»  ò altra  carne  cotta  leflb  » conguRo  sì»  ma  accrefciutogli  dalia  compagnia 
yfa  del  d’altra  carne  pordna  falata»  òralciccia»ò^ccraclato  fino, -faffi  ancor taruifolato»e 
Cardo . la  parte  tenera  delia  radica»tagliata  in  fcttolinciben  cotu  lc(To«miliìcata  conpi- 
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gnoli , róà  parta»  ecantìla  l'fì  crQftata..ficotnc  tramdicon  altre  fette  di  caccio 
tenero , ò vogliamo  dire  tornino , rauagliolo , fé  ne,fd  croflatain  altra  maniera  ; 
entra  ancora  nc’  particci»  di  niagrò»  e gralToi  $i  che  nell’vfarle  ancot’in  cibo  > non 
fonoJo  ilc(ro>c  tanto  più>che  d’vno  fi  ìerue  del  fruno»qual  quanto  più  s’auuicina 
alla  pcrfcttione»tanto  più  è unpcrfctto.  Dell'altro  fi  leruc.dclla.fbglia.  c radica» 
quali  quanto  più  fono.grofle»  con  più  gufio  roangianfi  crude>con  pepe,  e Tale.  Il 
Cardo  perlcfiatoin  acqua,  & iui  vn poco  falato,  poi  cotto  in  butiro,  fé  ne  copre* 
qualche  fette  di  pane  brufeato  in  butiro>&  ogni  cofa  con  caccio  Parmigiano  grat« 
tatoifi.copre;.ouero  il  tartutoJato  in  ogiio , copre  pane  abbrufeato  in  oglio,  con 
melangoli, tartufula,c.pepe  ammaccato  accompagnato;ma.diciamo  vna  cofa,  la 
qual  può  hauer  caufato  quella  confufione,&  è.  Del  Carciofo  fotterate  le  foglie,e 
radica,  vengono  bianchi,  &alcuni  fc  nc  feruonopcr.Cardo  ; anzi  che  imultiplici 
teneri  del  Carderò , ò in  fuppa , ò tartufolati  s'adoprono-i  e nel  voler  il  Cardo 
far'ilfcmé,  caccia  certo  Carciofai etto  di  non  molto gufio,&alhù  duro  , qual  pur 
fi  mangia;  ma  fe  in  quello  haueficro  qualche  conformiti,  nella  coltiuationc  fono 
diuerfifiìmi.  Jl-Carciofo  fe  bearli  fèmina,  da  noi  però  poco  fi  pracrica,  ma  i femi 
altroucfi  mandano.,'  qui  in  terreno  dolce  due  piedi  fcallato , ben  lettamato  li  ger- 
mogli, onero  msltiplid  » da  canto  i piante  vecchie  di  Carciofaii  , con  vn  poco 
.diradichecta  leniti, ~fi  piantano:  Il  primo  anno  alcuna  volta  non  fanno  fnitto,  gli 
altri,  oltre  iLCaKtofo  principale,  dnque,ò  lei  minori  ne  producono,  canali  fornici 
,di  raccorre,  fe  ncleua'U  gambo,acciò.con  maggior  vigore  attenda  à multiplicare. 
Circa  il  principio  diJNouembreiì  vangano  benifimo,  fe  neleuanoi  multiplict 
per  vendere , ò piantare , lafeiando  il  cafpo  antico , e tal  volta  fe  glie  ne  lafciano 
^uc»e  tre  piante congionte  » fecondo  fixonofee  il  vigore  del  terreno  » per-hmerne 
maggior  quantici  di  feutei  nei.qiial'acco dilungargli»  con  Iettarne  vecchio  beni, 
iinaiiico  licircohda  la  pianta . 

I Ma  il  Cardo,dc*  Meli  di  Marzo, & Aprile  lì  femina,  ponendolo  fotte  terra  ben 
Jauorata>&  ingralTata,frelca,  tre  dita*  nel  ctefee  r della  Luna,  ne  ricofa  l'allignar* 
.in  terreno  forte;e;fe  bene  da  alcuni  fi  configlia  il  ponergli  tri  altr’herbc,St  in  par» 
ticolari tri  grani,vedoi,che  vogliono  elTer  netti  da  -herbe, mentre  fono  piccioli,da 
poi  crefeiuti  con  fombraile  alcr’berbe  dannilìcano , e però  fe>fonero  polli  vicino 
ad  herbe  da  vctleje  pecderiano;  in  tempo  d’Ellategiouagli  aliai  vn  poco  d'acqua 
tal  volta;  a*  primi  freddi  fi  ligano,e  falciano  con  lUioie,ò  ilrame,  acefo  comincia* 
,tio  a venir  btalichi;nc'  maggiorì<feeddi,ò  R cuoprono-di  tcm>ò  canati  fi  fotterra- 
DO,oucroin  Cafa  con  loco,  ò paglia  fi  cuoprono,one  in  qual  fi  voglia  modo  acco- 
modati. vengono  tened,dolci»e  bianchi,  mentre  non  lìano  dinatura  tortici),  qua- 
li  però  fono  hauuti  per  più  faporici.. 

Sono  ancor  ddTecciKi  igaltre  qualitiiil  Carciofo  è contrario  alta  voce,  fi  qua* 
gliar  il  latte,e  però  denefi fuggire  dalle  Donne  larranti,e  da  chi  mangia  lattc.per 
che  genera  di  molte  infirmiti.  Sono  li  Carciofi  divarie  fpctie;  bianchi, morelli, 
lifpinofifono  più  accettaci  .groifi,  oucrolonghi,ma  tutti  hanno  figura  di  pigna. 
Per  contrario licacdiTÌlchiarano  la  Toce«dequaii  fù  detto . 
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La  cìnia  puhgent  e à Bacco  è cara. 

Ma  nemica  d'^polUne  cantore 
Bfiide  il  Cardo  la  voce  allegra,  e chiara. 

Ma  la  Jete  ognor  crefce  al  bemtore . 

Sonofani  alla  Donne , e però  gli  appeuicono  mol  co,  fì  fi  ftat'il  loro  reme  in* 
D e'  Cor-  fofo  in  fugo  di  rorejouero  oglio  laurinoiperche  lìano  odorireri>&  acciò  Hano  dol- 
di.  ci>  in  miele  >ò  lacce>c  fe  beneVinfegnano  molti  rimediji  perche  non  habbiano  fpi> 
nej  tutti  fono  fruftatori;imentre  bora  habbiamo  Temi  di  Cardi  naturalmente  fen- 
zafpiui.  L'Etera  racconta '>  ch'vn  Portoghefe  colluma  dire>  che  pec  mangiar 
Medici.  aflaiCardotgli  Afìni  haucuano  ottimo  ftomaco.  La  radica  di  Cardo  fatta  in 
na.  polucrci  è buona  per  la  fcolatione  renale. 

£ poi  incomparabilmente  maggior  l'vtile  del  Carciofo  d quel  del  Cardo  ian> 
/ corche  Piinio>  dicai  che  preiTo  Cartagine>  e Cordua>  di  picciol  Campo  fì  cauaua  di 

Cardi  gran  rendita  > perche  con  occafìone  di  far  tante  varie  vJuande  di  Carciofi  > 
fe  ne  vende  quantità  grandiifima  > e l'vtile  i che  ne  prouiened’vn  campo  di  Cac* 
Ftile.  ciofi  ben  coltiuato»  fupera  ogn’altro;  pecche  d'vna  pianta  di  Carciofi , che  fi  cin* 
que , ò lei  frutti  > & alcrecanti  mulcipiici  da  piantare  > come  s’è  detto  < fe  ne  caua 
.almeno  vn  giulio , à poncrgli  due  piedi  lunglii  vn  dali’alcrò , come  fì  deue  fare-* 
V ogni  tauola  di  terreno  > che  è vna  pertica  j ne  cauaoo  num.  j o.  che  rendono  cir- 
ca lire  i $ . hor  qual’altro  terreno  d propordone  rende  tanto.^  e fe  al  tempo  di  Var- 
rooe  fì  foifero  ccifìumaci  tanto  Carciofi  » per  l'vtile  di  quefii  all'Hocco  > non  alla 
Vigna  il  primato  hauria  conferito  I per  lo  che  confermomi  nella  fudetea  opinio- 
ne I che  ò non  lo  conofceflcro , ò poco  lo  praticafìeru , ma  in  confufo  col  Cardo 

10  feminaifero . Teme  il  Carciofo  il  freddo  > & hnmido , e però  praticali  sù  colli 
Silo . efpofìi  al  Sole , oue  ma  pianta  dura  più  di  a j . anni , ma  il  Cardo  ogn'anno  con 

nuoua  femente  fì  rinuoua.  Alcuni  hanno  cominciato  con  vali  di  terra  d guiladi 
campanelle  il  Verno  dcoprire  i Carciofi»  per  difenderli  da  giiiacci , ebrinei  non 
sò  che  riufeita  fìa  per  hauer  quella  inucntione . Glauco  dice  > che  il  Carciofo  fi 
generar  figli  mafchù  II  fugo  di  qucAc  foglie  in  fine  è come  amaro»  fcaccia  benif- 
fìmo  le  cimici  dalle  lettiere  . 

D>  varie  bellezae  fardjquello  horco  ornato , & arrichito  dalle  varie  > e diuerfe 
(petie  di  CauoU  > le  quali  da*  Romani  tanto  erano  con  molto  più  diuerfì  nomi 
chiamati»  quanto  più  da  noi  viàti»  perche  non  folo  incibo»  ma  per  medicina  fene 
leruiuano  > ne  foiK>  piene  tutte  le  Hillorie  » che  li  Romani  feguitòmo  600,  anni  i 
Del  Cau-  purgarli  con  li  foli  CauolùVarrone  col  cibo  de'  Cauoli  prefccuò  la  fua  famiglia  da 
lo  vfato  Pelle.  Marco  Catone  tanto  lodai  Cauoli  » che  fe  non  fapeffielTcr  fiato  vnnobil 
dagli  Romano  dell’ordine  Senatorio , io  crederei  nato  nella  popolata  ripa  del  vago  Se- 
^datkhi  beto»  oue  di<qudla  foglia  abbondante»!!  molti  habitaipri  ne  fonoauidiffimi  > fri 
per  Me-  l’altre  lodi  dice  » che  tutte  le  virtù»  e fapori  deiraltr'hetbe  fono  epilogate  nel  Ca- 
Jicina . nolo:  fra  le  moltifiìme  fuequalitd»  c medicitìe  da  quelle  narrate»  a’  quali  rimetto 

11  Lettore  > vuole  » che  mangiando  cinque  figlie  ^ Cauoli  auanti  palio  > 6c  altre 
cinque  dopo  palio»  rendano  l’huomo  come  fe  non  hauefie  mangiato . ne  beauto.» 
Infegna  il  purgar  per  di  (opra  con  fugo  di  Cauolo  la  flemma  >c  (atrabile . Di  più 

affer- 
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Aiemui  che  3 Caooloi  condito  conaceeo  mciatOjcncncai  ruta^rian  Jo>  e fate  (ùf 
di  tanto  ga(lo>  che  non  li  poiTa  mangiar  cola  nè  più  foauc)  nè  più  pretiola . Della 
virtù  di  qneft’berba  ne  faide  ancora  vn  volume  Crtfpino  Medico  valeociffimo,  ac> 
comodandolo  per  medicina  ad  ogni  infermiti . Io  che  non  vorrcièl  mio  rozo  j e 
^otto  Hoitolaoo  con  tante  varieti  di  Cauoli  intrigare  * fotm  quattro  fporfc  foia- 
mente  ridurrò . V na  quelli  dalla  foglia  lifciai  e tinta  di  verde  bianchiccio;  l‘alcra 
della  foglia  acfpa  verdiillmai  quali  negra  per  di  foorii  e bianca  in  ateza,  terzaila 
di  poche  foglie  attaccate  i vn  torzo>  quali  rapa  > quarta>  de’  Cauoli  Hori  mioua  » 

& à noi  peregrina  fpetie . . . ; 

Li  Cauoli  primi  de  gli  altri  lì  godonoi  di  foglia  li^ta  » pongo  iti  primo  luogo»  Cafuecio 
per  eH'er  quelli,  che  ben  cohiuati , lì  fanno  Capuect  > detti,  da  gli  antichi , fccon* 
doEresbacco.  rr/ttitn<i,mabifognaichcànoiilfemevenghTi  òdiChio2za>òdi 
Romagna»  ouè  è perfettidimo;  nè  è cofa  (Iraoa  il  conuenirlì  ognlaono  rinouar  fe* 
me  di  Cauoli.  da  quei  luoghi»  oue  quedo  nalce  ecceilentidìmo>perche  noi  per  c6- 
tcarìode'acfpiimàDdiamo  altroue  il  feme  } degenerando queÒo» che fàbene  da  - 
tKu  altroucicome  da  noi  fanno  li  Cauoli  >.capuz2i,c.fiori»  anzi  ieggelì  in  Ateneo*  • /.  - « 

che  di  Rodi  io  Akfìandcia  il  feme  di  Cauoli  lì  porcaua»  qual  il  primo  armo  riufeiua 
j»enidio]o*  dtqKn  lì.confccmauaairTfodel  Paefo;  bora  quefto/cmed’Autumio»  Del  feme 
«diRrinaauerali  H Decere*  auuerccndo  » che  natoda  ghàott  > ùano  le.  piccioie 
.{uaoti^ekConfrafche>À^oic riparate*  e ne’tempi caldi  conacqua  hnfrefea' 

*-jti* e teoucf  morUdi»  non  poAocoongliare  il feminar  quelli  à Lunaimona  » con  lo 
ferino  da  vani  Aatteri>mentre  v&kHche delti  feminati  à Luna  feemo»  molti  fanno 
fiori»  e /caie  d primo  anno»  quali  fi  dcuonodittcUarc  dali'Horto  ; per  In  piu  fi  fe- 
minanod'Agollo»  Settembre»  ac  Oaobre  * de’ quali  quelli  * che  auaoti  il  Verno  Coltiu»-' 
jitrinanoi  cinque  fi^fie  > fi  trapiamano  ccd  fooctarglt  » & IniptKc^gii  k radiche  (ione . 
con  Aereo  bouino  frefeo»  in  terreno  ben  lauorato»  e meglio  iugraifato  *.  libeoo  da 
ogni  pietra»  ò falTo» lontani l'vnotlaiiklcnxlue piedi  * conauucrtenza  di  non 
focterrare  il  gertaogliodi  n^zo,e  che  k radiche.ooo  fi  riuol  gaso  insù  ; Quelli  che 
della  picciolezza  non  fi  faranno  piaocati  atlanti  il  Verno»  fubtco  » ehe  il  terreno  i 
'primi  tempi  fari  foiutto*  riii  piantano  nel  fodetto  modo,  eccetto,  ehe  pel  li  prof-  'i- 
fimi  fiitoricaldi;  non.èbcne  bàgnaccilc  radiche  in  letame  lixfco,qBaiKÌo  k foglie 
comiocànoà  chiuderci» e for&Capocciiè  ncceflatioBiacquargii  aliai  : non  fi  laki 
l’Horcoiaoo  aincciE  dalia  curioficù  « :pcr  voler  fapere Ji  lamio  toAi  » Aringendoli 
eoa  mano,  perche  le  gli  lena  ti  v^ce.QueAi  non  cernono  freddo*  aozialf  ombra 
-in  regione  fredda  formo bene*c  pociòsù  qucAe  Alpirin  luogodeito  da  Fagiolo^ 
vengono  grafitAimi  ; calò  ne  volelfi  il  teme,  trapiantagli  come  fono  gtollì  > e fagli 
Aar  V na  notte  aita  rugiada  appefi  coi  capo  alla  cbioa»dapoicon  va  coltello  apriq 
jl  capo  in  Croce»accid  poffa  con  queli'olfefe  eacdarcIirampoUi  fcmcntatij.il  Ca- 
«ofo,'quefi3.{arDfo  derkianteda  voo.  LìtbmCadm  p(opriameoce,c  genetalmé. 
tee  ilgaoibo'tfogn’hctba , n>a  percbequcAa  beri»  la  il.Ato  frutto,  òfagliainct-  % 

Boa  'i  qncAoalcagambo*  chiamafi  per  ecceikoza  Cauolo , ul  nome  è improprio 
-ne  CcpucctVpciclk  quanto  bannofl -gambo  (MÙconot»ito  fono  di  più  belfo> 
-^fr»efcnoùpiùgro^  capo.'  Pqtttafi  ancora  defaiuer  <|t»Aa  pianta  trd  gli 

atbnAì* 
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arbuftii  perche»  non  fòie  con  k foglie»  e Cauolo  s’alzano  al  loro  pari  »ma  eoo  ra> 
mi  alci  per  far  icme»  quafi  arbori  duentano»  anzi  nel  Gambo;  ò Canolo  di  qocfti 
s’iofcrifcono  Meli»  qoali  arbori  diuentano,  ma  di  durata  di  pochi  anni»  come  nel* 
l'inreikmefidiri . Sotroquefta  rpetie farannoquelli deiriftc/Ta foglia  » quali»  * 
per  degenerare»  ò per  mala  coltiuationc  non  fi  racchiudono  ; De  spacci  fodb 
Mele  ri  mpcriaK  quando»  difle . 

U/tri  Htmnm  gfi  altri  in  pià  gnmtgU 
ya»dilatatdoUtrefcen$imtmbra, 

Ma  ^uatu^ei  crefee  più,  tanto  più  flretto 
EMtnfefUQo  fi  ritira,  tchitide, 

E coi  piegar  écUe  rotonde  fòglie 
Di  tifàim  globo,  e di  sé  forma  vn  mondo  f 
E di  pan  tonga,  e più  de  gli  altri  e^  bone  '•< 

l.' amato  fno  fapardolce,e  ftaue- 

Ferii,  à Li  Cauoh  di  fogh'actc^a»  di  color  verde  fcuro»qna  fi  negri»  da  gli  Antichi»  {c> 

Btiogntfi,  rondo  lo  fieflo  firc^acco»  detti  TUarotina , ahreue  letto  nome  di  Bolognefi  fono 
chiamati»  fono  di  piò  forte.  Altri  hanno  il  gambo»  ò vogliaino  due  Canolo  ornato 
delle  ludettc  foglie  grand»  m mondo  «ago  > c belio  d vedere  . Altri  nooofiance  le 
detu  foglie  verdi  nella  fommki  del  gambo  di  qncile  hanno  altre  foghe  pur 
crcfpe»  ma  bianchiflìme»  quali  à guifa  diCapuar  chiudono  « forma  rotonda  » 

' onero  viaikouo  in  (mota  in  forma  di  pigna . Altri  le  Aadctte  foglie  verdi  rare  » per* 
il  gambo  cacciano»  ma  fono  più  crcrpc»c  ricdedciraltrcitutii  qiicitii  perche  pic- 
ei^» temono  qucHe  brine»tc  quali  à grandi  porgono  tcncrrzza»c  dolcezza »fi  de* 
nono  icminar  di  Marzo  allo  icemar  della  Lana  » e trapianrarh  nel  fopradetro  lac^ 
do>&  tlloivkmepurnclfoprackstomodo  procacciato  mandar  akrooe»'  Della 
^ variccide*qHaticantc>iIfadetto. 

Di’^Cauoti,  che  tanti  in  varia  meflra 
, Trata  ht  htmiltà  fnptrbi,  e iàtkri 
Fan  verdeggiar  il  capo  i gli  orti  neri  - 

Tornai,  De*Canoritoneutièléme  parcicolare»chcdiRomanevieiK>quakilprn»oan' 
noli  produce  belli0imi»ingrofiando  in  capo  ai  gambo  vna  palla»  dalla  qinle  per 
la  fimilhadinc»  che  hàcon  il» *apa»chiamanofi ancora  Canoli rape. Non  faranno 
di^mili  à queiti  alcuni CauoH» quali  m luogo  di  prodnrre h fiidcuarapa  ii^^ 
fano  il  gambo»  per  il  quale  cacciano  foglie  di  coAc  groAè.qiiali  conio  ftclfo  gao>* 
ho  mondo  fi  feruono;  Oiqoeftf  ancora  cgrcgàmcKcdific lo  acflb. 

* tAltri c'i, di eni  fido U gambo é poto  r • 

Che ineaUitodaitempoi  fatto  graffo.  ■ .1.  , 

HidelCamdoìl  fneto,edtUaTapa. 

Fiori , e LtcaDolifioiinonsòkpcrlanouiciiòpcria  fcariezza»  ò per  lo  gallo  (imo 

eoltiua'  canto  defìderati;  od  fine  <b  Marzo  per  tutto  Aprilc»aUofecmardeila  Lana»  con 
rione  , feme,  quale  t^'anoo  di  Càndia»  ò Cipro» òCoftaocmopofi»  pcc  mezzo  tfi  Vene- 

tia»  ò G^oa,  ò Fiorenza  ne  vknei  fi  ictnniano  in  terreno»  ridotto  à»  poiciere»  c 
ben  ktamaco»  oucro  in  vn  vafo»  sTioacquaao  fpelfo»  c quando  habbiano  àoque»ò 
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lei  /bglicffi  traptantano»  e pòogono  io  m (offa  cauo  fa  bacio , il  cui  fondo  ila  la* 
porato  due  mani  di  »anga,&  oltre  modo  ingraflato  i S7naffiano  ogni  giorno,  e fr* 
condoche  creÉcono.ricmpeado  ìlfolTo  lì  ricaJaano.non  confeglfoa  crdccrneoui- 
tica,  perche labrigaè tanta»  che  amojtioonlipuòfatisfarci  prima, nel fodmo 
inacquamcntoquotid}ano.e  però  ftanno  bene  vicini,*  comodi  all*acque;&condo. 

fono  tanto  danneggiari  dalle  nicfae.chcildifcndcrneqiiaaaticiajpoaibile,  con* 

uenendolì  due  volte  il  gtomocon  mano  ammaazarfc»  nealtrorimcdio,  ò&creto, 
per  cainguer  quetteqiul  /iraccontcrdaie*CauoIi  fiori;  vale.  Stòin  penficro^he 
queftì  animaletti  habbioo  dato  ad  intendere  a gli  huominiarhe  quella  forte  di  Ca* 
uoli  liano  meglio  de  glialcti  mentre  fc  ne  foooanoOrati  tanto  aaidi . La  rerza,  e 
maggior  briga  è il  difondcrli  dal  freddo,  qualcgli  è mortai  nemico,  e quella  fari 
lacaufa,  ebe  da  altri  antichi  Agricoltori  fiaftaco  giudicato  impoffifaile  in  quelli 
pacli  praticargli , ma  iocrederei , cm)  liaucrne  moarato  da  quattro  anniinqui 
ogn’anno  de'  prodotti  del  mio  Hwo,  d'banergli  inlìcrae  dilìngannati;  e pcrcho 
quella  forte  di  Cauoli  produce  il  fiiiuo,qual  confifte  in  va  globo  di  fiori  bianchi , 
grolJo  quanto  é il  capo  d*yo'huomOionde  fù  detto . 

Mentre  candido  al  Sol  aefpmitjfime 
rnfnmo  fmh  che  imago,  bd  par  di H»e . 

Cieca  il  Natalea^n  benefidodehe  prime  buone  aric,quali  fono  più  folledtcìn 
Tolcmi,Ligur»,d£  altre  parti  WCfidiooaJideH'Apennino.chc  nella  fredda  Lom- 
barda . Quindi*,  che  per  difender  q ueftida  gran  freddi  Uifogna  prima  liano  po- 
lli in  fito  caldo,come  vicino  a vn  muro  mcriéwale,  ò fopra  vn  colie  aprico,  pro* 

curandorfhet«tBJiigambofiadifefo,ÒCbpcrtoditetTa,òfafciatocon  ftraeddi  i 

lana,  ò con  paglia,  ò con  qualche  altra  cofamouibilc , < che  lìa  coperto  ancor’il 
Cauolo,  è nccdfario  ; ma  per  poter  fargli  fcotir  l'aria  buona,  fard  a propolìto  far 
tenere  di  vimmi,  ò altri  rami  vna  cella , a guila  dvna  candirà  grande , U qual  fo- 
llentatada  pcrtÌLhe^palli,acciò  fipolfa  la nmte porre foprai  Cauoli»  & il  gior- 
no leiiarcifei  libero  da  quello  impaccio.fc  piàtarai  li  Cauoli  fiori  in  vn  vafo,  qual 
la  notte  nel  Verno  ripofto,  alle  buone  arie  efponeraii  ma  ti  conucrri  inacquargli 
due  volte  il  giorno  l'iìltate.pcrchc  il  vafoticne  meno  rhumiditd,  che  in  terra;  |kk 
in  vn  vafo  non  potrai  mai  applicarci  tant'alimcnto,di  graffo, come  io  terra,  e per-  ^ 

ciò  ne*  vali  non  vengono  così  bei  li,  <»nie  io  terra . Ancorché  fiarwxnrcrvfo  di  Brmii , 
quelli  io  Italia  ad  ogni  modo  fina  quelli  tempi  s'è  ofTeruaco  • che  di  quanti  fi  fe* 
aiinaiio,alcuni  fanno  il  delìdcraco  fiore  ; , altri  intempediuamenrcdel  mefe  d’A- 
gollo  ciccuoo  rami  ccnctifiìmì  per  far  feme,  alcrimenre  chumaci  broccoli,  quali 
in  ogni  modo  fono  regalata  viuanda  ; alcune  altre  di  dette  piante  non  fanno  ne 
fioci.nc  broccolimia  li  marcifeono , Se  bene  alcuni  vogliono,  che  i Cauoli  lì  deb-  Coltlaa- 
bano  piantare  nella  fommiti  delle  vaneggieperche  fanno  meglio  ne  luoghi  alci,  tione  di- 
Io  perodico,  «bqpiantati  nel  fondo  cf  va  foflatelto.  ò d’voa  btu:a,  poi  fecondo  che  aerfa, 
crefeooo , rincilciaticol  riempir  di  terra  il  vuokh  c di  grailo.aitomo  il  loro  gam- 
bo, verranno  beljiillimi,  ma  fe  non  lì  poxclfc  quello  fare , perche  folTc  impedita  la 
terra  djf]|ualcl»alv’bcrba  conuicina  ; nel  piantar  il  Cauolo , che  vuoi  far  bello, 
fiicciafi  m bua)  con  vn  paU>grolio«quàco  ma  gamba  bumana,  & in  quello  pieno 


di  letame  A(ìnìao  > ò Colombiao  ben  finalciro  > fì  ponga  il  Ciòoloi  aliti  lò  ^onò 
cre(cere>col  ponerci  (alaitro  al  picdcicrodendo>che  in  terra  falla  venghi  meglio»  ò 
radunano  con  acqua  falata;  forfi  queAa  ior  credenza  è cai^ua  dal  vedere»  cte 
cotti  col  iàinitro  reftano  più  mdi>faporkitc  faniic  peto  cantò  il  Poeta . 

, Ketibifdnu$noueantfj^idÌaC(ttdes»  '■  . , 

:i  NUrataviridisbrafficafiiUa^mt.  '■  > u 
Ma  meglio  di  ttiat  li  mòdi  fariif  piantar  il  Canolo  pollo  in  vna  coma , onero 
vigna  : quale  s’addatti  trà  le  radiche»  e le  fbglie»perche  quella  fotterata»  marcen* 
doli»  porge  alimento  grandiliimo  al  Cauolo  » dicono  aacora»-c{ie  trapiantati  due 
voltc»vengono  più  grandi,  c l'anno  più  teme  : Cereocnrìoro  Horcolanoofleruaro 
vn  Cauolo  più  bello  degli  altri  » andò  a ritrouare  la  radica  di  quello  fotterraca  » 
per  conofeer  la  caufa  della  profperità  di  quello  lblo»es‘nccorfe>  che  baueua  radi* 
Tttreno.  cato  io  vna  (carpa  vecchia.  Generalmente  li  Canoli  in  terreno  force  fono  duri,  in 
dolce  tener óvengono  bclliUtnii  in  quel  terreno»  che  ripofaco  li  bonifica  a catuo  a’ 
Fiumi.Quelli  piantatile  cre/ciuti  in  qual  li  voglia  de'  fuddetti  modi»lì  tengono  li. 
beri  da  ogn’hcrba»che  gli  potelle  vfurpare  il  vituale  fugo  » & inùeme  fe  gii  leuano 
le  foglie»  che  con  rimpalltdire  mollrano  imperfettione»  Li  Capucci  s’vfano  im- 
propriamente TEdate  : credo  > die  remulatiofle  de  gli  Hortoiani  » lollicitando  il 
Verno  quella  fpctie»ciie  di  fredo  paté  meno,  tanfi»  che  in  tal  llagionc  gli  habbino 
V perfetti  da  vender  » per  non  afirontarfi  con  la  voidita  Aucunale  ^ Cauoli  crcfpi  » 
quali  dalle  brine, e ghiacci  riceuono  teùcrezza,e  foauitd.  Narrafi»che  eflendo  (la- 
to Licurgo  auuinco  ad  vna  vite  da  Bacco,lacrfma(fe,daJle  quali  lacrime  ne  nacque 
il  Cauolo, qual  poi  mantenne  rinimieitiacon  la  vite:)’alfegoria  di  quella  confo  fa 
fauoia  di  Ne(kire»deUa  quaiefi  può  dire,  come  cantò  quello . 

1 ■ : FoMole  tal:  ad  inuetuarfidtmn9.  . i . ■’!<,  » i i .j 

■>  AeheaUufc‘MekhiorZoppio»quandod^e'.  >ì.iìLì.j.‘.  ' i:t  i ; 
i-  CheNemefticlìeHea  T THaififfcDeai  ^ * 

. E vana  opinione  y Di  gente  infana , 

-1  Crcdo»poll'a  cfser»^  da  qualche  vino  follerò  ofiefì  con  la  fua  fumolìrd  gli  oc- 
chi di  Licurgo,c  ft»rfi  fatto  elm»  e che  per  riparare  la  lacrimatione.di'quelli  li  fa- 
. • ■ • celfcro  mangiare  cibo  fomofo»e  capuofo,  come  quello  de'  Gauoli  in  quella  guifa , 
che  vediamo  a nollri  tempi  eflier  flarolnoentaro  i vaporfdeT  vino-  V coni  di 
Tabacco  cacciare»  ne  fawidf'propofito,  die  da  quella  fi  comihdiìfie  ad  offemare 
lainimicttiatrdlzVite,  & il  Cauolo,  c però  alla  vigna  quc(l6fibindifcc  » ilche 
poco  deuc  importare  agli  Agricolion'BuIngnefi , mentre-tràlafciiite  le  vigne  bai- 
’ fcilopra  arbori  ahi  le  vin  conducono:  Di  non  porre  fCauoli  io  cantina,  abufo 
tantoordniario,quantoeflitialo a' vini, giJlVè detto. r 
Nel  leuar  il  Cauolo  lì  deue  laiciar  il  gambo  più  luhgo.cHé-fia'pOlTìbile»  perche 
quali  nuoua  ldra»aPnmaaerdcaecianel!a'fommiii  moiri  get*moglf, 'acquali,  fe- 
condo alcuni,  fe  prcifafi  lena  il  loro  pa  pO , rttohia  quel  gaibbii  a far  foglia , & a 
riunirli, come  i'antwcdcote  anno,  E Teofrallo  vuole,  che  IICanoH  figert^liati 
fianOifoautllimi  » sì  chegli  Atirkhi  celCbratianoaiKorefilla  délìcareìzadcbroci 

coll» 


LihrO''Q)Ì4rto , 

<<oli  I con  rWo  della  quali  R porca  giudicioiliu  tccondird  del  icme  «quale  pailaco 
ii  tre  anni  produce  rapa:ma  fecondo  Arroci  dopo  gli  altri  tre  anni  rjcorna-Cauo> 

•to;  Tagliato qucftaCaupltMlcue,  chi  l'hà  da  cucinare» molto  (cuocere,  romjx:»-  Ffo  in 
•do  con  mano  le  foglie,  pcrcJic  if  ferra,  feepodo  l’£rcm  lf  porge  mala  qualitd , Cucina  . 
quelle'rinedereilauare,  e liberare  da.qual  tì  voglia  anénalcccotiche  perquella  fof- 
(cro  ; è vn'abnfo  ordinario  nelle  nplfre  Cocinci  di  cuocer  alTar  il  Cauolo , chiama^ 
to  da  Bruirino  ignoranza  de*  CuochiiC  con  ragione,perche  non  ferue  d*alcro,che 
a far  impallidir  il  verde , a perder  ogni  virtù',  & a diuem'r  inlipido  ,con  frulfaco* 
rio  difpendto  di  legna, in  mcz'hora  di  bollitura, che  pur  ò titappoyCadì  tenero  a (ùC 
Scienza  qual  fi  voglia  Cauolo.faccianofede  li  Cuoinarij  de’  Reiigiolì,quaii  al  prù 
«no  fuonoddlacampana  « ch’niuiu a cauola pangono i Cauoliin  acqua  bollente 
al  fboco»&  al  fecondo  fuooo  li  cauanotfcrucndoli  con  oglioi  Tale,  e pepe  ; Nelle-, 
noftre  Cucino  (ì  fanno  primarubboliirc>{wilibcri  da  quella  prima  acqua,  in  altra 
pignatta  con  nuoua  acqua,lalc,oglio,capi  d'aglio  inncri,e  pccforelli  fi  fanno  due , 
ò tre  altre  bore  bollire,  come  fc  foffe  V accida . Da  certi,  in  luogo  dciraglio,  ci  fi 
pone  cipolla  intiera,  e con  buona  Hconomia,  perche  laiciato  Todorc,  che  la  cipol- 
la comparte  a’  Caoli,  drquclla  ne  fanno  altra  viuandacon  ogiio,  aceto,  falò,  e pe- 
pe, e fapa;  8c  a cKi  non  gufia  ne  aglio  «ne  dpolia , farcianfi  li  Cauoli  bollire  con_. 
taranrello,chc  pur  da  quello  ne  piglicrannò  godo.  In  fomma  il  Cauolo  èifquifita 
viuanda,(ino  mangiato  crudounfegnaodo  Cacone  mangiarlo  con  oglio»&:  aceto  ; 
non  è poca  qualità  raccomodarli  con  ogni  compagnia  , e da  tutti  riccuerc , e dar 
gullo,  pcrchìe  fe  fi  fi  mineflra  da  gra(To,s'accomoda  qon  ogni  brodo,e  come  é più 
graflo,c  meglio  ) gufia  con  ogni  carne , ma  la  Porcina  falara , ò frefea , falcicela , 
ccrucllato  fino,falameà>  mortadella  intiera, ò piccata,mtrabil(ncnte  Ikonfcrifco, 
con  brodadi  faluaticini,  e caccio  collo , lafciafi mangiare  da  qualc4K:golofo  ; ' fi 
buona  i'ogh'a  Spagnuollticuopre  ogni  ledo  munito  Con  fudetti  falumiiregala  ogni 
arrofio;  il  capticcioragliato  in  fette  per  il  longn,pericfiàto.  Se  inferin.)to  fi  frigge 
in  grafsoioucro  ogiio,  ò butiro  fi  mangia,  c fc  ne  regala  viuande . Vn  Cauolo  f'/o  in 
crcfpi  ben  chiufo,come  Capuccio,poco  pcrleffato,  pollo,&  allargato  fopra  vnai.  Cucina  . 
taiiola  con  diligente  modo,  le  foglie  tti  queito  fi poluerizzano  con  preparato  pie- 
no facto  di  midolla  V accina,  cacio  grattato,  polpa  di  Vitello,  ò di  Cappone,  ò di 
Piccione  piccata  minucilfimamcntc,c  quello  applicato  a foglia  per  foglia<omiti- 
ciando  dalle  più  interne,  quali  riempite  con  mano  ncllafommicd  delle  foglie»  fi 
tengono  vnice,  fi  fcgiiitafinoaircflcrne;  indi  cenvn  poco  di  filo  detta  fommità  ' 
digata,nclla  preparata  pentola  fi  pone,oucro  muolco  in  rete  allo  fpiedo  fi  cuoce , ■ 
nel  qual  cafo  fc  gii  può  tri  vna  figlia , e l'altra , oltre  la  fudecta  riempitura , tra- 
mezzare pelle  di  Cappone  quali  cotta.  Il  Cauolopcrlellaro,  fpaccato,in  quattro, 
ò fei  parti  accompagnato  da  vua  palTa  > pignoli , & ogiio  fe  fia  vigilia , onero  da 
caciò,ò  buciro,ò  grafio:cuocdì  fluti'aco  fenza  coprir  la  pignatta»il  che  s'olferuarà 
in  ogni  cuòdeura . Vari)  ancorafono  nel  gitilo  de’ Cauoli  gli  huomini:  i Napoli» 
cani  mangiano  la  foglia, c con  quella  fanno  lo  pignatto, cioè  bolKca  la  carne  ordi. 
natia,  Taccompagnauo  con  qualche  pezzo  di  pectoriha,d)C  è la  vcntrcfcaiouero 
tozzi  di  cacio  toflo,ouero  cctudato  fino,  oucro  vna  teda  di  Porco,  dapoi  la  pcn* 
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cola  di  (oglie  di  Csuoii  ricmpioflOMtli'bora  di  protdb  ftà  la  ^adgÌM)afC(M»o  14 
goatta  I m ogii’YflQ uc gode  Hno  irche  ce  ac;  pier  concrorìo i Lombardi  guflanodl 
q uella  forre  dt  Cauolio  che  lunao  le  colle  grodei  e mahgiano  (Ino  i torci  J I R9- 
, ^ ma»u  fi  gran  cafode’Cauolttùrzutbqaalida rape  nritupeerfi  noo  fono d'^ercn- 
ti, Con  quelli  ditoifiicajcLi  buotloiquialcbc  delle  proprie  foglie  ceneri  >con  quali 
ancora  coprono  ogni  ledoie  ne  fanno  fuppa>li  paiiaoui  c li  oiaricanoi  come  0 diri 
delle  rapi . Li  Tofeants  qu  ali  col  bcoc fido  del  demente  Cieio  haono  cominciato  4 
praticare  li  Cauoli  GorLgli  aocomodauano  iellati  da  prima  in  infalaca  con  ogiio» 
pcpci  falcj&:  acecot  maidapoi  autulatbchos’accomodano  ad  ogni  viuanda  nC:l4Q' 
no mineftraili  tamdblanoiue  coprono ogmirdo>  neiaonocoriet  li  frigono Àllar 
rinaci>tancoinoglÌOi£Omcin.butifpkòilcattcbner<galanopafliodìòflufiaei>ina 
/opra  il  tutto  mondi  prim^ic  pclatii  dipartinipocògk’CuocOBa»''C«)olto  glijao 
Brocole . compagnanO) fiAnororufei conogliOiòcougcatfoi'.tlaDonsò/c ot inganni rtellT 
opiniuiKi  parmi  altrettanto  buona  la  broccol4dclCauo|o/ìore>  quanto  lo  Delfo 
Cauolo>perche  oltre  .che  ogni  rama  hi  il  fuotiorotcoi  oc  dipiù  la  Defla  broccoli 
da  inafl^rcdiella  quale  continua  il  guDo, quanto  nel tpk>  fiore;  moadafi  quella 
brdecoUtòramo  teheroificomequcHa  d’ognlaltro  Caooloj  liberando!  a da  ogni 
i'oglu>fl  dalla  Dclfa  fcorza>  reità  il  midollo  col  fipreic.ne  glialtri  col  principio  d«l 
ir.mc  jqucDa  in  acqua  bollente  fi  tuD'ai  vici  fi  fd  (tan:>quanco  vno  numeri  fino  à 
venticinque  dapoi  Jeuaca  fi  pone  nella  padollai  oue  fia  oglto  bollente,  quale  hab^ 
bia  fritto  pcfcciina  Icaaco  dal)fuoco.a(  inuoiti  in  detto  ogUo.  fi  pongono  nel  piat: 
to.fciucndogli  con  l'ale,  pepe  amaccato  > c fugo  di  melandole,  e quello  è il  vero 
modo,  Pnoilifcrujre^bicocouaaacorcono^iovcrgiiìcfeìu^lan^aiaicuni  c; 
mìDicanocoo  maniela-Apiciana  vino,  oltre  le  fudettccolé.  altri  pcrkilatj.  inlari* 
aiatiinc  friggonoi  a mie  piacciono  nel  fudcttooiodoicfe  m'ingando  > rotodanno . 
>Apicio  vuolc.che  li  Cauoli  fi  facino  Dare  a macerare  nciroglio  > e fale  ,vna  notte . 
alianti  fi  mangiano  > c non  ò giù  di  via  • per  rendetJi  tàponu.  & voti  j delle  quali 
,1 . qualitàfiannobdogno.  la) Scappi  nomina  Cauàlicàpiicci.  che  di  terra  Tcdelca.. 
. ) vengono  falatiin/alamoia  >U  cui  cuocitura  Dati  inacqua  a perder  il  fale  > fi  è in 
brodo  cónaglióicaroe  falacal&^tbdceiqkicDo  potriafi  pcatcicarc  ancor  nc‘  no- 
Dri  parli  per  lo  Vcro^ima  'atróaaqdofcoQ  de’  frefehi  per  ogni  giorno  «'  li  faUci  fi 
cralalciano . ' : ur>“  .n-.',:  <;  :n'  i .u  i.  t 

.1  Oltre  la  bontd  del'Cauolo  in  mangiarei  bàtanteialtre  prerog^'ue.cbe  con  ra. 
^/oin  gionefi  puòcfiiamareiavir(ùdcli'Jicrbe^"CoDancino  Imperadore  dice  . cheli 
Tiledici^  putti  nutriti  con  Cauoli  » prcDo  crefeono . che  il  brofugo  è rimedio  contro  il  ve» 
tu.  Icno  de^foDgbiic  chela  foglia  applicata  a' morti  di  Cani  rabbiati.  Soighi»  Ragni . 
Àogni  retiiieJi  fanaiche  ritorna  la  voce  perduta,  e mangiato  crudo  .fà  dormire 
fenza  fogni . Gabriele  Alfoulo  d*£rcra  vuole , ■ che  li  crclpi  fianodi  tnaggìqr  vir. 
lù  I che  quelli  della  foglùiifaia  . laqu^c  virrùfiaxanra  . che  finol'oriiudichi 
Labbia  mangiato  Cauoli.habbfal'ificlia  facoirdiAtcnconarra.che  D Gauolodar 
uafi  alle  Donne  fubitopartonto.CarloStcD'aiiodice.  che  il  Iifciuo  fatto  di  cenere 
di  Cauoli, è fanoper  iauar  il  capoic  che  la  cenere  di  Cauoli  mifiicaca  cóouojgua* 
rtfee  le  brulciaturcihd  veduto  prancarecon  certa  fanità  ji  dar  poluere.di  gambi  di 
4..  i Cauoli 
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Caaoli  iécchi  in  forno  è^i  amalati  di  punturai  c mal  di  coda  i die  effettua  anco» 
ra  la  polucrcddle  coffe  deUc  foglie  > e che  perciò  fi  chiamano  coffe  > anziqueffe 
faglie  coperte  di  miele  s'applicano  al  fudccto  male  con  fasirài  fimiimente  ?olcn* 
do  lauarfì  vn  vafo  quanto  fi  voglia  fporchidimo , non  è meglio  > che  fregarlo  > ò 
farci  bollir  dentro  Cauoli . Era  il  Cauolo  in  Ionio  di  veneratione  * e perciò  giura* 
uanoper  il  Cauolo  : hi  il  Cauolo  qualche  imper£;cto>  debilita  il  capo»  offende  gli 
occhii  accorta  la  riffa»  guada  la  dcntacurai  onde  fi  dice.  Il,  >1 
DentibvsMtqueoctiliscrrdttwrcQetiocens , m 

Se  vn  Cauolo  fi  pucrefi  io  vn’HortOjfi  danno  alle  vicine  herbctc  bifogna  auer * 
tire  di  non  inacquare  i'Hono  con  acqua  oue  fiano  Ifatilauaci  » oucro  habbiano 
bollito  Caoolif  perche  oltre  la  fudecta  offefa  airberbe»  la  tcrrxrìccue  i c mantiene 
qòel  fetore»  qual  può  ofcurarela  belIczza.dell’Horto  > fìa  vn  Mooaflcrio  grande  > 
quahtoivogliai  quclfo  puzzo  fubito  inlegna  la  Cucina.  ■>  » i 

T rà  Cauoli  piantati  la  Primauera  fi poffono  piicaregli;Aamonali>c  crdqacfH 
fi  poffono  piantare  quelli»  che  hanno  à fcruir  la  Pnmauera»  pvche>ieuidogli  vni» 
rdlano  gli  altri  liben»tSe  il  terreno  non  ffd  otiofose  irà  queAi  coo'ottimo  confcglio 
di  TeofraAo  fi  femina  veccia»  ò lupino»  qualidalle  ruchc  glidifciidono  » oltre  gli. 
altri  modiiche  nd  modo  di  difender  rHorco  da’danneg^ncifildirannoiNonlo* 
no  deiropinioncdeh'iircradt  volcr»cheJl  Icmeiì  pigli  da  getii'  > clic  caccia  per  il- 
gambo»  perche  hò  provato  efl'cr  molro.megJto  quello  > che  uafitc  nella  lommità  *> 
quando  non  s’ctagiiatdil.Cauolo.  Q^Aofitnie  ».  fìcome  il  Cauolo  ffcifo  prdb' 
auanii  paAdriparal'vbbriacatura»  ediqucAo'feme  fenefioglioj.  11  Cauolo  òt 
licrba»  foglia»  & arbuffo  ; hetba»  quando  nafee  ì foglia  > quando  fi  nungia  ; arbu- 
fio»iquando  cacciati  rami  luoghi tfìorifcc  per  far  femiy  • j.-, 

AtlaCicoria»chrinLatinoCM'orup»«quafiC/ei&  eWion , perche  il  Greco  Ciò 
lignifica  Vado,  Scryionoii  Villa»  ó Campo  > perchc.qufiA'herbaaefidevecamuutU  . i» 
in  tutti  i Campi»  heeba  canto  confiicta»  quanto  fòttoinonie  di  tadicbio  affai  nota  j 
molto douiamo I percbelxIattucaciporgemfàiatefrcfcherEifacc „>e  feia'Sea. 
riola»laqual  chiamiamo  Indiuia.lpctic  invero  di  Cicoria. f'  jMla.qoalcper  iadi« 
uerfa  coliiuatione  infìcmei  con  quella»  clie  Cicoria  Romana  fidice  » parlerò  ) ne 
porge  l'infalata  il  Verno.  La  Cicoria  > che  noi  cdAumiatno , quale  poco  la  fua  dew 
litia  in  abafiì  praticato  daigli  Aotichi»  ecrà  le «arieipccie  di  Cicoria  Ei  chiama, 
ta  faluaeica»  ne  porge  graca>cencra>fanatc  giocódaberba  cutoo.ranaoi&  anoor’d 
Aio  tempo  fiori . £ tanto  s’èiauanzaco  la  dilifcoiU'  de  gli  Horcoldni»  chsmediante  Effetti 

la  colciuacione  » «n ’herba  tfamandima  rco^  dolce  » di  fajuatica  domeif ka  i fle  deila  coU 
Hoftenfci  d’impratcicaca  firequenaflima  ; -A  pena  fcuoproufi  li  più  aprici  prati  > Uitattotie 
ò meridiane  ripe  daneui»  vedianx)  da  villancellc raccòrrò,  con  loro  vtilc  » quanti* 
ci  di  Cicotica»  quale  tenera  perle  pa/fate  neuii  mortificata  da  ghiacci»  con  vn  dito 
di  radichctta>e  però  fadichù  lechiamano»  portano  à vendocc  per  gratiffimaanfa* 
lata  » Poco  dapoincf.'primatipt  tempinon  fi.-feorda  THorcolano  de  feminarioioo. 
gofuliuocosi  quella  Cicoria '»  couia  qualilic  ceneri  foglie  acoodipagnatecDlno. 
uello  aglio»  ò conladelicaca  cipolcttaj  fe  ne  fi  vna  gutfofuiima  infala^  ,)  come 
quella»  che  in  luogo  ombcc^o.,  oucrafocco  qualche  alusd^ric<k.òdopoq^alche 
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fratra»  inluogo  hùmidcM  frcfcoiqoado  hoikì  Ila  cotnodtf  i’d'inactjuaiti  cftlte  cui 
foglie imeiidi  ne  giorni  cfìiui  far  alcrcsi  con  cipoIletce>  t cicroli  grata»  c frefea  io*  - 
falata  ; c per  mantener  qucfle  tòglie  abondanci»  e renerei  non  tr^afeia  ogni  Luna 
nuoua»  ancorché  non  ne  facelTe  efìto , di  leuarlc , accioche  le  nuoue  ripullulate  » 
fìaoo  tèmpre  tenererqiitflaè  la  Aeifaiéheu&rce  dasè.eioe’  prati>bofehi»ripeifiaÌi* 
vicicortiieoaiBpiyancorchedìquetìatpetiefìrìrrouiila  (aluaticai  quale  viene 
chiamata  da'  notiti  RuAiciradichella»  il  cui  hore  è giallo  là  diiS^renzadeii’alUraii 
Coltiua-  il  cui  fiore  è turchino.  In  qucAa  Aefla'Aagione  > che  farà  quando  dopo  mezo 
:me . Marzo  fi  rìrrtÀia  il’terreno  lano,  femina  quella  Cicoria  d Luna  nuoua»  della  quale 
R vorrà  afpetcare  lìaono  auuenire  il  lor  primo  fuAo»  ò tigto»  à Roma  detto  JUas^- 
K«cri;;o>da  noi  cime  di  radichio»  le  quali  fe  per  tòrte  s’inalzano  ptùichenon  occor* 
rc>  & indurifeoHo  i'ifi  ognì>modo  fempre  fino  $ che  aprono  il  .fiore , hanno  vn  pal- 
mo nella  fommicàdi  tenero»  del  quale  ti  (erui  allo  RctTa  modo  *' come  dal  Maa^ 
zocciiioèo  finò'quellt  campeArù  auantii  che  manifeftino  il  firire»  hanno  quattro, 
ò i'ci  dqtcàdidimacroera^eiattantcì  lacui  amarczzavò  cotcaAfàfopporcabile,e 
guAofa>  ò col  farle llar'mj acqua  frefea,  e mutarcela  Ipetlo,  in  parte  tralafciano, 
che  fuccede  ancor’alle  foglie, le  quali  tutte  conogho/aic,  acetoic  zucchero  fi  fer- 
uono»  e tià'lc  fo§!ic  trìte^agiio  trito  fi  niitlica  alla  Romana. QucAo  giho  groffo 
tal  volta,  qoaat’è  vndico»fi piiglia,  conte  fiaakovn  piede  I hiondafiquafi  fiixic* 
chioi  e con  ogiio,  lacero,  ò crudo  con  a^ieuo  fcruefi,  onero  cotto  in  iqfalata«  ò 
per.  mincAra  ; ma  cbn  diuerfa  loltmationeiqtielli,  che  deUe^vadiohe  della  Cicoria 
A vércanno  rerutrcencllaftHietts  Aagione  allo  formar  della  Luna  in  tc(rcuQ  foafia- 
tOibcn  leramaro  fpàndono  il  rcme,&  in  luoghi  lungida  cafaoperche  volcndo.radir 
che  grefTe,  non  bilogna  leuame'le  foghe, le  quali  conia  comod^.viciiianza  diraro 
fi  -fotuano  ; c dcAderaitdo>ò  letadichc,  ò mazzocchi  meno  amari,  fi  trapiantino, 
^'fo  • che.canqn«Au.tolciuationcaddomeAicaii,>perdonOinparrci’amarezza.C^Ao 
radiche  factebtanchecol  rarforle,  aperte,  & efanimate  da-quel  midollo  duood^oi* 
lite  ln.àol]ua,  vengònarmett.  e con  zucchero  » vuapafla oucro  vua  frefoa  > pepe 
ammaccaró,  fate,: 'oglio,^  acéto  roiato,  fi  danno  a*  fobrkitanti  ; ben  ledati  ancor 
ra>  oue  trafmettono  qucfl’atnaro , che  nello  Aar’in acqua  frefoa  nonhaocflèto 
perduro  ;<]»» corta  io  buon 'brodo,  e ligate  con  ouo  foruono  per  fana , e guAofa.^ 
mineAra,^Hc  quali  ti  noAro  Horcòiauo  procurarà  efiéme  fondante, iton  fole 
con  la  hidbtta  txàcwarionetnia  coa<pQca;facica  v «con  rami  pieni  di  feme , Coprirà 
l'Autannoaèrralauoratii&d  l^nmaueéafcopertak'larnroaedàgermogliaca,  t 
foconda  di  quantità  grande  <i)  ^ne  A’hoiia;  dì  pin  pckrà  con  indullnofoniodo  ha. 
uetnequamità  fenià fnriotve  fpefiit  e^farchiacai  che  fia , òvogliamo  dire  roncati  ' 
la  Canepa,  gii  foprafeminarà  Cicòfia , quale  con  leprime  acque  nata  crefoe,  Sr 
alla  frefoa  ootbra  di  détta  Canape  ailonga^flt  ingrofi'a  le  radiche  per  quel  ben  le- 
tamato, e lauorato  terreno;  rannoauuenin;  nel  vangàr’il  Cancuaro  fe  ne  cacano 
le  radiche  in  moka  qoanT{tà,^oflezza,'e«oqvtilogr3mlidimoy  perche  te  radiche 
di  Cicoria  fi  podbnocbiamar'oro  racto,TforonaodoAfempreda  farne  efito,  olt^e 
che  col  rìponérle  ineantina,  òfhmza  ifnc terranea»  coperreUilabbia>ò'KaB>fàtu^) 
le  fogliaeandidtfiSaiAide' quali  cnc^H  Vémouc  regali Utna  cena",  òaiBici>.ò  ne 
-*■  ‘ vendi  ; 
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Véndii  poffonft  aiìcòr  cb|^re  quelli  flefll  > le  cui  foglie  tutta  l’Eftace  hai  godute  * 
con  loccotò  pagliato  rerrkciotfeaza  cauargli>c  {coperti  a pocoia  poco>  leuarne  le 
bianche  foglie>che  haueranno  fatto  ; Sacche  ancora  > che  per  lauorarfi  il  terrene 
ne*  campile  mailime  nel  feminariì  le  f jue  il  Vernoi  che  le  radiche  di  quella  Cico- 
eia  rengMio  coperte  di  terra  ; a Prioiauera  poh  dcEderofe  goder  del  c^do  caccia* 
no  cosi  «ri  la  terra  le  prime  £oglie>qaali  a guila  delle  fodececiper  effer  copcrre>re«  ^ 

ftano  bianche>quando  le  glebe  di  cerratpcr  caofa  de*  geliiE  ridocooo  in  ghiere  • 
lalciano {coperto quefiaCicoreacampefire bianca I etenerillìtnaie  mangtafiin 
ìafalaca  con  grandilfimo  sullo  la  QuareCmai  Liiioripcui  citte  il  regalare  eoa 
quel  vago  colore  ogni  inlaiara  >-fe  ae  fi  per  iauiti  confcrua  di  zucchero  nel  modo  f 

oc’  fìori  di  Bettonica>detu  di  fopra^Sop^Hirra  quell’hcrba  qual  1?  roglia  dagione» 
non r teda  qual  lì  roglia  certa  idiigna  io  qual  fi  roglia  Cielo,  Se  il  fcme«  raccolto  i 
ludi  • da  campili  caueri«  mentre  inhuraidiiùecoperticoia  pefofoprais'haueri 
procurato  la  quali  putrefactione  di  detti  fuflii  perche  il  feme  è diificile  a corrotti' 
perfitSc  ad  bauerfi  in  altro  modo . 

Hi  la  Cicerìainfinite  rircù  medkina^iiene  fanno  i Spetiali  molti  medicamenti. 
Principali  Ifiina  Tua  facolcitè  Taprir  le  opiUciooi  del  fegaco>e  temperare  il  fuo  ca- 
Jorc*oc  fitroua  herba>che  habbia  due  clTecri  cótrari  xnea  oieù,ccHue  qucfia.per- 
che  dairamarezza  fi  coaolce  in  lei  calidirii,e  perciò  gioua  aUo  ftomaco,  ouc  per- 
deudo  quello  calorcipafli  con  la  frigidità  a cinlielcatc  il  fegatOipetò  fù  cantato. 

CalfivUCicortdfi  volge  id  Sale,  , 

4 £ teniperaca  queliti  cantiate . 

• • Col  fugo  chiaro,  à caitia^ato  fuole 

Medie t»ar  lofitnuce,  e le  vene . 

Vale  ancora  a nettare  • crinfrefeare  le  reni , fi  come  ilcacdare  da*  ventri  delle 
Donne  gli  aborrnper  il  qualferaitto  s'vfa  ancora  M fugo  chiarificaco>peroche  pe- 
lle Icfo^ieiC  col  premcrlc-ieuatone  il  fugOi  quello  li  pone  al  fuoco»  e quando  ro« 
jglia  bollirei CcgliaggiugRcrn chiaro  d’oHO.perduefcodeUe difugo*  & a quello 
•modoleuando  lafcbiuma*  fi  chiarifica*  pollo  poi  al  iole  in  piactiili  condenfa»  o 
fleirvnoic  l'altro  modo  fi  conferuaiquaato  fi roglia;dicoao»chc  babbi  rhrù  occui.  • 
ta  mirabrlciperchcichi  rntocon  oglio  di  quella  Cicoriai  detta  ./t/àraidimaodan. 

<lo  gratta  a.qualchc  d’voo  rocckne . Le  Donne  la  mangiano  roJonrieri  per  que- 
àla,e  perche  loro  fi  far  buona  ciera>a  Soma  danno  foglie  di  Cicoria  àCaualli  per 
purgargli;  le  fòglie  trite*  come  la  bkta  >e  dace  infufe  iu  acqua  a perder  ramaro  * 
ne  fanno  torta . 

Le  G'polle  in  Latino  C^a,  a Capite , perche  fia  pianta  la  maggiore  cri  le  capi*.  Caltiua. 
' tatcìdi  quella  fpetie»  la  cui  bontà  haurai  prouacoicome  cominciano  d germoglia-  tione, 
«einCafarAntunnoi  fi  piantino  * quandodiPrimauera  alzato  il  fudovoglino 
è^ar  la  mazza  per  il  feme , con  canna  » ò paio  li  tengono  diritte  contro  la  furia  de* 
venti  I e tempi  improuifi  > e puolli  far  comodamentecoi  prepararci  vnagcloiìa 
alta  da  terra  più.clte  la  metà  di  detto  fudoifacendo  entrare  in  ciafeuno  de*  buchi 
delle  fudcttegelofic  vnoiòduc  de’  fudetti gambi* quando  il  feme  comincia  à ve- 
tv;  Siero,  tagliaofi  in  mezo  i ludi  » c legati  infieme  al  Sol  ardente  fi  fanno  feccare  * 
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col  fcme  dentro  nelle  fudene  mazze , ò globi  « qojJ  dura  in  qtxfti  globi  tré  Inni  ì 
T erra , fuori  vn’aano  folo.  Al  fine  della  Luna  d'Agollot  in  terra  minutifiìmaatence  lauo« 
rata>  ridotta  in  poluere»  e ben  ftabbiaca»  io  vaniggiole  piccole  accomodata  > fi  (e- 
mina  con  quefia  regola  di  Plinio , che  con  libre  dieci  di  feoTC  j s’occupi  rn  iogero 
di  terra  > che  è circa  voa  noftra  Bifolca  • come  nelUvltimo  Libro  mofirareiao . II 
S/fo  0 firo  Tuolcfler  caldo>&  efpofto  al  Sole>oue  non  s’inacqua>  ri  fi  porci  rifcaldaca  dal 

Sole  ; per  difèndergli  dal  freddo  ficuopronocon  vn  tetto  picciolo  fatco  a eoi* 
mo  coperto  con  aielleiaccioche  riparate  da  briae>delle  pioggie  godono . Pollbnfi 
ancor  iemiaaredt  Febraio , e Marzo  > pur  allo  feemar  della  Lama , ma  nello  fiefiò 
modo>eficoi  bifogna  da  brine,  e ghiacci  di  fcndcrletquefir  però  fuccedono  alli^ 
fudette  molto  tardi  ! feminafi  con  loro  Anentio.'ò  Satturea,  ÀMcntai  ò altr’hcr- 
ba  odorifera.per  renderle  meno  foniiC  fecenci.di  MarzOiò  d’AprilC)  in  terra  tre^ 
volte  con  vangate  zappa  lauorata  tanto»  chfpoluc  minuta  fia  diuennta  .Si pian- 
tano per  filo  in  cerzotlunghi  l’vno  daH’altro  cantotche  ci  capa  la  zappaifit  il  meno 
Torto  terraichc  fia  pofiìbilci  perche  godono  adai della  fupcrficie»  hauendogli  pri- 
ma recife  la  mera  delle  barbe, & inlporcacedi  fiabbio  Vaccino  frefco»e  cortate  le 
foglie.Il  dirli  da  alcuni,  che  vogli  efl'er  tempo  humido,  quando  fi  piantino,mi  par 
ccmtradica  al  detto  conimune  de’  nofiri  Horcolani  Bolognefi  ; Che  il  CipaUino  non 
fdmai  ben  , fei'herba  non  dineiiu  fen,  ic  in  vero  s’appigliano  le  Cipolline  tinto  fa  - 
cilmcnrciche  non  c’occorre  quella  pioggia  la  quale  entrando  nel  cannello  raglia* 
toidi  poco  piantati»  aliai  gli  offende,  fe  gli  fourafemina  lattuca» quale  (ubito  nata, 
fi  lcua»e  con  tal  occalione  le  Cipolle  fi  farchiano  il  che  fi  deuc  fare  ogni  quindect  » 
ò vinti  giornitnon  permettendoci  compagnie  d’herba  trilla  i Alcuni  non  lolo  col 
farchicllo  gli  rimuouono  la  terra  d’attorno,ma  con  mano  ancora  la  leuano»c  con 
quelUtò  akra»ridotta  in  poluere  » ce  la  ritornano;  è coprano  le  cipolle,  acciò  pof- 
fano  con  più  comodità  per  quella  allargarli , none  bene  » oue  non  é abbondanza 
d’acqua  inacquarle,etrapiancate,che  fiano,  perche  il  terreno  vna  volta  inaffiaco  * 
fe  col  continuare  non  fi  mantiene  morbido,  s’indurifcc  in  maniera,  che  la  Cipolla 
non  può  al:argarfi,acciò  venghino  più  larghcx  grolfe  fe  gli  rompe  il  gambo,  e fi 
calpcHanoi  quando  hanno  fecche  le  foglie.nc’ giorni  caldi  fi  cauano,  c fanno  flar 
con  il  radice  volta  al  Sole,ahri  le  rullano  inacqua  calda»  poi  afeiutte  al  Soie  ,io 
ripongono  nella  paglia  d’orzo  per  conferuaric;  e perche  le  Cipollette  tenere  fono 
più  delicate  , e meno  forti,  quindi  è , che  le  più  piccole  delle  canate  fi  tornano  a 
pianrarc,ouero  accortoli  della  fua  picciotezza  non  lì  cauanoiQuelle  col  beneficio 
de  I primi  humidi  Autunali  nafeono , & in  pochi  giorni  vengono  atte  a feruirfene 
fino  al  Natale . Succcfiìuamentc  quelle, che  nafeono  in  Cala , putii  piantano  di 
N ouembre, quale  da  Natale  lino  a Pafqua  feguirano  a lafciarfi  mangiare  ; ne’  pri- 
mi giorni  di  Maggio  piantali  le  gii  feminace  l'Agollo  » e fino  per  tutto  Maggio 
fi  leguitaipianrandone,perchc  fornito  le  Agoflanc,  fuccedendo  le  feminate  a Pri- 
tnauera  ; quelle  in  quindeci.n  venti  giorni  mgroH«no  a qualità  comcllibile,  è vo- 
lendole mangiar  pitciolc,lì  pollono  pt>rrepiù  fptifc,.'nzilcuarclc  prime,  zappa- 
to di  nuouo  il  terreno,  ci  fe  nc  ritornano  ddl’ahrc;  vero  è,  che  le  vicimc  Itarcbbe- 
ru  bene  in  terreno  hutuidoiacuù  li  potellcro  manreuere  in  flato  di  morbidezza, e 
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eenerezzi  pià  tempo>&  i qaefto  modo  s’hauranno  Cipòlené  tenere  rótto  Tantio.' 
Dicono>  che  quando  fi  piantano  le  Cipolle  > che  i leuargli  la  prima  fcorza  ?engo>  Ttn». 
no  più  belle.  Amano  la  terra  dolce»  facile  leggiera  e rofla>  & il,  letame  humano 
le  fa  elTer  dolci  j fono  di  tre  forti»  bianche  roac>pauonazzc»e  di  tutte  le  forti  ce  ne 
fono  delle  buone»  e delle  triiie.refpericnza  cefo  di  à conofcere»ina  fecondo  i ter- 
reni» mutano  fpetie»  e fapore.  Carlo  Stdfuni  dice»  che  fe  fi  piantano  » quando  la 
Luna  è fono  terra»  riefeono  forti , adunque  piantanofi  » quando  è fopra  tetra  : 

Sonole  Cipolle  di contraria  natura  airalcc'herbc»  per  commune  detto  di  tutti, 
gli  Autori»  elTcndo  che  nafeono»  Se  ingraifano  nello  feemar  della  Luna  » ficonge  la 
Cipolla  denota  la  ftefia  Luna»  mentre  tagliatidafcheduoa  parte»  rapprefenta  vna 
meza  Luna  . 

V fafi  la  Cipolla  in  citx^  cotta  » e cruda  * Je  Cipollene  cenere.però  paiono  più 
pranicate»  qintierc»  o trite  con  linfal  ata . Le  > graudi  trite  con  Ooorea  » porgono 
a canicolari  lauoratori  apparoite  rinfrefcaniento»  ma  in  efietto  aggiungono  fuo- 
co» à fuoco»  e fere»  i fere.  Le  grofie  verdi  anniiaccate  fpctche  ogni  taglio  col  ferro 
dsuefi  fempre  fbgirc^  e fiate  in  acqua  aflai»  fi  iafciano.tal  volta  vedere  sii  le  tauole 
de'  Prencipiynon  che  Cittadmelcbc  in  giorni  di  magroi  fcruitc  con  fale»zucchero  ». 
pepe  ammaccato»  ogiio»  & aceto  rofaco  > ma  tal  volta  quei  Rufiico  con  Cipolla 
ìalcic  pane  mangia  con  più  gufio>cbe  quel  Sisnorc.có  Starne»e  Fagiani.  Le  Cipol-, 
lette  cotte  fuperano  in  bonti  is  grofle»  fe  ae  fauno  minefir»  > -nc  cuoprobolefil»  il 
che  fi  può  fat’ancor  di  groflè franto  di  magro»  malTime  in  mioisfire  di  legumi»  e có 
Cafiraco»  in  qual  fi  voglia  modo  pepCi  zafiacaniio»  carne  falata  ».e  oacio»  e taran- 
tello»  refpettiuamentc  le  rédonogullolci  cotte  ancora  in  buon  brodo»m3  per  pri- 
ma perlelTace»  ò mezocotte  focto  la  bragia  » ò fritte  nella  padella  » vno  de’  quali 
modi  Tempre  s'oflèruara  auanti  fi  voglia  cuocere  ; fi  maritano  con  cacio  » & oua 
per  farne  ininefira  ; liberà  da  pellicole  cotte  aifailiimo  d ledo  in  buon  brodo»  poi 
pallata»  e iigata  con  ouo»  fcruica  con  cacio»  fi  minefira  « della  quale  bifogna  » che 
il  gofio  ne  certifichi  il  vedere . La  fudetta  cotta  in  acqua  » piccata  con  herbecte  i 
fptnacci»  mentuccia»  Se  ogiio»  fà  minefira  per  giorni  di  magro  > onero  ben  cotta  i 
c pallata»  fi  liga  con  latte  d’amandorle»c  fd  ma  fitaile  ignota  minefira.  Similmen- 
te in  qual  fi  voglia  de’  fudetti  modi  cotta  » fe  nc  fà  falfa  gii  detta'.  Preparali  vn_, 
pieno  fatcodicacio»e  pane  grattato»  herbettc  trite  » fpetiarie»  zucchero  accom- 
pagnato con  vn  poco  di  carne  magra  tenera»  cocca»  e piccata , oiiero  di  polpa  di 
pefee  per  giorni  di  magro  «de  in  luogodi  cacio»  pignoli  triti  » ogni  cofa  mifiicate 
rirpettiuamenteconquefiolacipoIlapericirata>lj^rada  pellicce  » Seeficrtie  fo- 
glie fottili»  ficome  dal  torco»  oue  fono  attaccate  le  radichette  » mentre  ancora.» 
tepida»  allargata  fopra  v.na  tauola»  fi  periucrizza  foglia  per  foglia , per  cialchedu- 
no  ordine»  cominciando  dall’inte riori  fino  airefienori  » dapoi  con  mano  vnita  » Se 
ancorai  occorrcndo»con  fpago»ò  altra  fronde  ligata>per  vn  poco  di  tempo  fi  tiene 
c liiufj»tanto  che  infarìnata»e  bagnata  con  ouo  sbattuto.alla  prima  vifia  del  fuoco 
da  quelli  Ila  tenuta  chiufa  ; cuocefi  in  forno  > ó fottcfiaca  > tenendola  con  penna 
d’ocha  bagnata»con  ouo  sbattuto»  Se  indorata  ; cotte  lelTo.ò  lotto  la  bragia  fi  fer- 
uono  con  ogiio  » aceto»  fale»  pepe  » c inofio  cotto  > pcrlcllàte»  c tagliate  per  la  Tua 
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larghezza)’ cioè  per  trauerfoin  tre  pezzi  > poi  polucrizzate  col  ropracfcttopicttoi 
c dorare  in  tegame  iì  cuocono  > ò focteiiatc  i friggon/ì  ancor  le  Cipolle  ipaccatfe 
nel  Aidctco  modo  per  trauerfoin  ogliO)butiro>  ò graffo;  s’imifcono  con  ogni  force 
di  carnc)  prima>  ò perkilatCìò cotte  fotco  la  bragiaiò  fritte)  tritte)Che  fiano  nella 
padellai  e quello  lo  replico  perelfcr  neccllarijlTuiio  ; ogni  fluSàtodi  graffo  redo* 
no  guftofo)  in  pattkolar’il  CaflratOifc  necoopre  ogn'arruflo  > & auanci  6 prefen*' 
tino  al  fuocO)  k gli  ligano  fopra>  ò fc  gfinfleccano  ; queAc  nel  cuocerà  > hauendo 
participacoilloro  odore  alla  carne>cadono  nella  lecardai  ouc  danno  J’ifteflo  odo* 
^fediti-  re, e gufto  d quel  grafie,  con  quale  s’iiumctta  la  carne>e  con  ogni  cofa  poi  neH’im* 
na,  bandire,  1 arrogo  fi  cuopre  ; fannolì  ancora  fluitate  le  Cipolle  da  per  fe  trite,  con 
ogiio,  ò buciro,  ò graffò,  con  la  giunta  di  fpetiaric , herbe  odorifere , e tal  volta 
nioflo  cocco.  Hà  ancor  la  Cipolla  moke  virtù  medicinali,  ròpe  la  pictra,e  nota  le 
renile  per  do  fare,fi  pigliano  dramme  due  di  fugo  di  Cipolla  bi30ca,(}ranune  ma 
d’acqua  vita  liniliima,  e dramme  vna  d’ogliocommunc,  ogni  cofamiflkaca  fi  pL 
glia,  e ieua  ogni  dolor  renale , e de' fianchi,  gid  prosato  : e ficeme  coi  fno  odore 
dannifica  gli  occhi,  così  la  lua  acqua  difliliaca,  gli  apporta  gtouamento  ; Il  fugo 
di  Cipolla  mifticaco  con  graffo  di  Gallina,(àna  le  buganae.!!  Cócadioi  lo  miflica* 
no  con  Icuito,  c maturano  ogni  tumore  ; vogliono,  che  le  Cipolle  piantate  vicino- 
d fiori,  li  rendano  più  odorìferi.  Aaicenna  dicc,cbc  fanano  la  puntura  delle  rcfpi  » 
Et  il  Cardano  dice,  che  Icictccre  ferine  con  fugo  di  Cipolla  nò  fi  conofeono  fino, 
che  la  carta,  oue  fono  fegnatc,  non  s apprefli  al  fuoco . Quanto  bd  di  triflo,  che  è 
il  (nai’odorc,  feroe  detener  libera  la  carne  da  Mokoni.per  qtianro  s’cflcndc  il  feto* 
re  di  quella,  che  ci  è trita  (opra  mangiandone  quantità  turbal’iotelletto , ofl'ulca 
la  mente,  c fi  perder  la  memoria . . ■ i 

Capa  iuuatfiomacum,  renecando  fitinuji  famcnui; 

Calfjcit,iMidit,largiorvfuio6cfi  . . ' , 

Da  gii  Egitti)  s'adorauano  le  CipoUe, Si  i PomVc queflo , percheda 5c , fenza 
eflet’in  terra,  ò in  acqua  germogliano,  e fimno  fiore,  e perche  fi  credeuano,cbe  Io 
i'acelfero  di  propria  virtù,  come  Dcrle  teniBano,ondc  fù  cantato  da  Giuucnale , 
"Ponum,  & Cape  nephai  violare,  & frai^eremorjK. 

O fanSaj  genia  quis  crejtnnt  numina  m hwtis  . 

In  Roma  le  Caetaue  fono  pregiate,  ma  più  le  BenciicntaiK , d noi  la  Romagna 
nc  manda  bclliilìme . Le  Cipolle  Maligi  l^ono  più  note  in  l'ofcana  , che  da  noi, 
ficome  più  vfatx  da’  Spcriali,  che  da’ Cuochi . Gli  Antichi  .^ncoltori  fi  valeuano 
di  queflein  piantare  con  diligenti rezzi  qualche  feme,  òpianta  principale,  che 
liò  pratticaco  con  riofeita  buoniffìma.e.però  tal  volta  aH’occafìone  lo  raccordeiò; 
che  quefii  fiano  li  bulbi  de  gli  Antichi  tanto  in  vari)  modi  coflumati , ne  flò  in 
dubbio,  perche  forco  quefli  nomi  di  bulbi , fi  può  Comprendere  ogni  Cipollu  , 
u la  fleffa  Maligi,  ò le  Scalogne,  ò le  Cipolle  da  fiori  ; ma  perche  vedo  particolac 
cònditura,  & alle  Cipolle.  & alle  Scalogne,  è diuerfa  à bulbi,  fló  in  penfiero , clic 
maDgiaffero  Cipolctcc.dclle  quali  noi  ci  feruiamo  per  fiori,  conccdciulo  alla  gola 
quello, clic  d noi  feruc  per  luflo;ma  fe  quefta  dilcttationc  di  fiori  s’auanraggia  per 
l’auuenirc, quanto  $'è  fatto  da  doccci  anni  in  qui,  al  fiepro  ci  faranno  Cipollette. 

òbul- 
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ò bulbi  ptr  fiori»e  per  mangiare  s'habbia  pur  cura  à quefloche  non  entri  in  capo 
i gololì>che  fiano  guftofc.che  al  ficuro  preualerà  il  luffo  del  palato  alla  delitia  de' 
fÌOTÌ.&  in  vero  hò  roàgiato  de’  bulbi  di  Tolipano, quali  fono  dolci»e  delicati, e forfi 
quei  bulbi  lanofi  nominati  da  Ateneo,  erano  di  Tulipano  di  Perfia,  ò d’altri  Toli- 
pani  detti  lanuginofi,  può  ancor’cfler  thè  le  radiche,e  toberi,e  forfi  ancora  quella 
che  bora  chiamiamo  Farncfiana,  palTallero,  fotte  nome  di  iwlbi , può  ancor’eifet 
che  quei  bulbi  Salace  di  Martiale,  fiano  quelle  radiche  tuberofe  dell’herba  chiama- 
ta "Palma  Chrifti  detti  Tifies,àe  quali  fi  fi  elettuario  ad  excitandam  VencrmAì  che 
tutto  mi  rimetto  à più  erudito,  c curiofo  j Queftosò  certo,  che  ncirafledio  di 
Mantoadel  i5jo.  gli  Alemani  mangiarono  quanti  bulbi  di  fiori  poteuano  ritto- 
uare»  ancorché  foflcrodi  grandifiimo  prezzo . Catone  nel  fuoHorto  vuole  bulbi 
Megarefi  ; e Filomene  in  Ateneo  li  ccndifte  con  miele,  fefamo,  cipolla,  aceto , c 
Icflate . Martiale  Uà  Tempre  su  la  loro  calidità,  ddcriuendoli  ; quando  dice . 

Crni  fit  anus  coniuxy  &fint  libi mortuamembra , 

< A ;/  aliud  bulbii,  quam  Jatur  c[Je  fotes . 

Li  Citroli,  quali  dalla  fimihtudine  dei  colore,  e figura , fomigliando  i Cedri  , Coltina-‘: 
fono  così  chiamati,  molto  à propofito,  feguitando  la  Cipolla,  perche  con  quella,  tiene  . 
e quelli  faffi  vn’infilata  per  mietitori  di  molto  guflo  , (e  bene  ci  folle  dentro  vn^ 
poco  di  porcaccia,  dragone,  ó mcnta,quali  la  rendono  manco  nociua-  La  Cipolla 
poi,  & il  Citrolo  piccolo  io  aceto  falato,  fi  conferuano  per  la  futura  Quarefima; 
per  piantar  il  Citrolo,  falli  vna  buca  con  vna  ò due  zappete , fi  riempie  di  fiabbio 
vecchio,  e bene  fmaltito , qual  con  la  circondante  terra  benilllmo  s’incorpora,  & 
in  quella  ripofata  per  alcuni  giorni,  del  mefe  d’Aprile  piantafi:  Nato, e crefeiuto» 
con  terra  fi  rincalza , e s’appareggia  la  buci,  oue  fia  comodità  d’acqua  ne'giomì 
dliui,  & afcìutti  fi  foilecita  il  loro  frutto  con  inafiamemo  qual  farà  ancor  più 
predo,  & in  piu  copia  fc  li  rami  longhi  vn  braccio  fi  cimeranno  ; fi  iaicianO  li  più 
vicini  alla  radica  quelli,  che  per  feme  fi  vogliono  ferbare  , quando  fiano  gialli  fi 
pongono  ad  afciugarc  ai  Sole,  per  la  qualità  rmfrefcatiuajchc  hanno, leuano  la  fe- 
re, e Imorzano  la  colera,  ma  con  molto  gufio  date  le  fc.  te  di  Citrolo  in  acqua  fre- 
fea,  e podi  sù  la  lingua  de’  febricitanti,  leua  loro  la  fetc , c prohibifee , che  qifella 
non  diucnti  nera  ne  meno  il  palato,  e tempera  l’ardor  della  febre,  e bolliti  in  buc- 
chero, leuano  valorofamentela  lece . 

Li  Cocomeri,  foCco  il  cui  nome  ancora  padatio  li  Citroli,  c fanno  li  dedì  gioua- 
menti,  a’fcbricitanti  ncirideffo  modo , e tempo  fi  piantano , ma  per  efler  più  gu- 
ftofi,  c delicati  de’  Citroli,  con  maggior  diligenza  fe  gli  prepara  buca  più  grande,  Elettior.e 
procurando  cappar'i  femi  lunghetti , e vicini  a!  gambo , òpiccolo,  quali  fi  fa- de/  feme 
tanno  dat'à  molle  iq  latte  Caprino,  ò in  micie,  acciò  il  frutto  fia  più  dolce  ; non  fi  de’  Ceco- 
piancaao  quando  tuona , fecondo  lo  Steffani , perche  temono  quel  rumore , anzi  meri, e 
quelli  anni  coppiofi  di  tuoni , non  fanno  bene  li  Cocomeri.  Auicenna  dice , che  me  fi  col' 
fotlerrando  à foggia  di  propagini  li  lor  rami  fino  alla  cima , fanno  il  frutto  fenza  tiniao  • 
feme;  Secondo  Plinio,  quando  fono  maturi  fi  fiaccano  da  fc . Tiberio  nobilitò 
quedo  frutto,  perche  ogni  giorno  nc  mangiaua , clifuoi  Hortolanilipiantauano 
ad  Ogni  tempo  in  vafi,  quali  per  le  fredde  gioraate  riponeaano,  per  le  calde  cfpo- 

ncua* 
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«euano , cafo  però  non  foflero  i Mclonii  che  pafTaflero  Cotto  il  nome  di  CvcmiSé 

Non  s’adacquano  per  elTer  pur  troppo  infìpidi»  c di  nurrimcnto  freddo»  c crudo 
ma  che  li  vuote  faluare  dcH’aiciutcoiCuopra  le  radiche  con  lana;chi  via  il  mangiar* 
ne  ailaiicadde  in  lunga  infirmiti  può  elTcr  che  Tiberio  gli  correggefle  con  miele>& 
anifi*  come  viene  infegnaco  di  fare  per  contempcrargli»  ouero  vfatli  naodetata* 
mence»  e ne’  giorni  caniculari»  come  fii  detto. 

Hic  tibi  fit  cucuminis,  terris  dum  Syrus  atdet  » 

T alts  T tberìBS  dicitur  effe  dapes , 

Agia  tanto  l’acqua  fcguciidola  fotcopoftaci,  col  crefcer’i  quella  volta  » quanto 
odia  l’aglio  riuelandofi  in  dietro»  e diferefiendo»  fc  quello  fc  gli  auuicina  • anzi  fé 
' il  coltiuatorc  himaogiaco  aglio»  non  fanno  frutti»  fecondo  lo  $;efiani  » Diccan. 
cora»  che  pollo  vn  grofl'o  Cocomero  preflb  vn  Putto  febricitante.non  più  grande 
del  Cocomero»  gli  leua  la  febee  ; vna  fetta  di  Cocomero  poOa  fopra  gli  occhi  in- 
fiammati» gli  rinfrefea.  Vogliono  lì  debbano  dare  alle  Donne  lulTunofe»  & in  par- 
ticolare d tenitrici»  cHcndo  fecondo  Ariftotile»  quelle  impudiche»  & Ateneo. 
• CuicibuscflCucumismutierìiune  tegminatexit.  Li  piccoli»  quanto  mele  in  aceto  lì 
conferuano»  c il  polfono  condire  in  zucchero . 

Colma  II  Dragone  non  fi  moltiplica  col  fuo  Teme  > ma  ponendo  il  Teme  di  lino  in  vna 
i/one.  Cipolla»  o Scalogna  » nafee  Dragone»  inuenrionede’  moderni  Horcolani  » ignota 
à gli  Antichi»  lìcomc  l'herba  » meglio  però  lì  moltiplica  con  rami  » quali  piantati 
con  va  poco  d’ofTclia»  radicano»  lìcome  propaginandogli  » fc  gli  fanno  farbarbe»e 
Terra  . poi  fi  trapiantano  ; id  bene  in  terra  foltica.aere  libcro»c  vicino  alldcque;  nel  leuar- 
^ere  , lo  s’oficrua  ilcrefcer  della  Lunaicollumafi  in  infalata»millicaco  con  herbe  fredde» 
Silo  . contemperandocol  fuo  calore  la  frigiditd  di  quelle;  iniftKafiancora  tri  herbe» 
quali  imaccto  lì  confcruino»  come  finocch'» cappati»  c limili  »'  mordicala  lingua»  e 
rifcalda  il  ceruellu»  per  vecchi  di  buon  capo»  è buono»  c fc  qualched’vno  gli  faccirp 
mal  Io  llomaco»  due  frondi  di  quello  millicaco»  l'aggiullano  : fi  Irametcc  nelle  fai< 
fc  pc’l  gufiofo  odorcicol  quale,  c col  calore  preferua  dalla  peftc»  e da  corrurtionc. 
La  Jccocionc  fjtcaiii  vinobianco  fanail  dolor  de’ denti  » cddlcgingiue  » il  die 
con  altre  virtù  fi  riftringono  in  quelli  verfi . 

Siccat,  & mcidit,  referat  Dranuculm  inde  > 

Calcfacit  hortenfìs  > mulcct  dfntimtj',  dolores . 

L’F.ndiuia  dal  Latino  Intubum,  con  nome  corrotto,  ò Scariola  » come  fpetic  di 
Cicorca,  fi  frondi,  fiori»  c femi,  fimiraquarella  ; i femidcll’vna.c  l’altra  fono  dilli- 
citi  da  cauarlì  de’  fuoi  gufei»  c però  li  rami,  come  dilli  della  Cicoria»  li  fanno  Aare 
in  luogo  caldo  inacquati  in  mafia  con  pefo  fopra,  acciò»  quali  corrotti»  il  feme  me- 
Seme  . glio nc cada. quando fecchi lì  percuotono.  Piantali  l'Aurqnno quella  Endiuia, 
lidia  quale  li  vuole  haucr  feme»  fi  ripara  » oltre  l'dlerpoAo  in  coAicra  calda  » dal 
freddo,  col  coprirla.  EI’Endiuia  di  varie  forti,  ma  la  più  bella  è quella, che  è bian- 
ca» c nel  Tuo  mezo  di  molte  foglie  denfe»  e riccic;  Semmafi  di  qucAa  il  Teme  ai  fine 
della  Luna  di  Maggio»  per  li  priuilegi»  che  tal  Luna  vogliono , che  habbia  di  non 
far  produrre  feme  all’hcrbe»  nel  di  lei  diminuire  feminatc  ; S’macqua  aliai  nc  tem- 
pi caldi»  c di  queAa  fc  oc  fcruc»  fatta  venir  bianca  fenza  canaria»  coperta  con  ber* 
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bdcclciò  loecotò  pòca  terrà  rAgolloiil  Sctcerobrci  & Ottobre;  Seoiloa^poi d’A« 
godo  qucllaidclla  quale  tutto  il  Verno  fc  ne  feruej  e non  piouendoi  bifogna  farla 
nafcere  con  racquamento;(na  perche  vuole  terreno  buonoi  feininaiì  in  quei  cani-  Coitiua- 
pi>  ne*  quali  ieuato  il  grano , e doppia  i lì  vogli  feminare  la  canepa  qual  in  tal  da<  tmc, 
gione,per  feruitio  delia  detta  canepa>li  deuano  arare,  Se  Ingraflare,  come  lì  diri  ; 

Con  taroccafione  il  diligente  Agricoltore  caua  con  qued'indudria  da  quei  terrea 
nojche  per  altro, cofa  alcuna  non  frutteria,  tanta  rendita,  quali  quanto  caueri  dì 
canepa, perche  queda  crefeiura,  mediante  l’inafHamento,  auanti  il  tempo  di  van* 
gar  dettotecrenoic  nello  dello  attodi  vangarlo cauali,ò  tagliali  il  cafpo  tutto  in> 
riero,  con  auucrtenza,  che  non  lia  di  rugiada,  ò d'acqua,  hiimido;  e di  quedi , in 
molta  quantità, volti  con  le  parte>cb'eca  radicata  in  alto,c  fourapodi  due,  ò tre^ 
piani  idcuoprano  di  terra  in  marnerà',  che  non  shacino  , & iui  li  lafciano  venir 
bianchi  in  qu  indeci,  ò venti  gfOrni , fecondò  che  62  caldo , ò freddo,  per  I a quale 
actione  perde  TEndioia  l'ama  ronaturaiejC  Viene  bianca,  veodonlì  poi  con  gran- 
didimo  vtilealla  Piazza.pcrfame  infalate,e  minedre  b'gatc  con  oua.  sì  di  foglio 
bianche<ome  di  rorlì,qtnli'ancora  fieondifeono  con  zucchero,  e dcll’vno,  e l'al- 
tro ad  vfo  di  medicina  li  ferue,‘£idi  ancora  venir  bianca  a coperto,  ò fotte  loggia , 
ò in  cantina.ò  in  camera,  coprendola  di  looco,ò  pagliacci!  humida;  fii  cantato  di 
qucd’iierba,chc  c di  poco  didercnce  virtù  della  Cicorca . * 1 

Iatil/ufiecoriflomacoventriq;fjÌKbrist 

Cotta, tir  cruda  efluryfacro  hxc  igni  medetiir , 

Et  morfus  fanat,  quos  fcorpiiis  intiiUt  atros . 

L’hcrba  Regina  fu  così  detta , perche  Giouanni  Nicozzio  Ambafeiatore  Por- 
cughclc  la  portò  alla  Regina  Madre  del  Re  di  Francia  , onde  fù  chiamata  ancor 
Ntcotiatiaismn  l'ombra, & il  caldo,c  per  ornar  vn'opaca  corte  fenza  coltiuationc , 
non  c'è  herba  lìmile.oue  vna  volta  feminata  nafcc,non  lì  feorda  morta  dal  freddo 
quale  aliai  cerne,  di  nascere  col  caldo  trà  quelle  fell'ure  di  fadì,ò  piecre;trapianca- 
ii,e  falli  nafeer  ancor  ue'  vali,per  riuerdire  gli  Horci  penlìli;  11  fuo  feme  piccolilfi- 
mo  Ila  di  inoly  anni  in  terra , auanti  nafea, 'chiamali  in  vero  con  giufìo  titolo  Re- 
gina,per  le  molte  virtù  medicinali,de’quaiiè  dotata, & in  particolare  infegnarò  il 
t ar  voto  di  quetk)  fugo,col  quale  mirabilmeutc  ferue  alle  buganze . 

K-lib.  tali  fugo  d'berba  Regina.  | Si  fà  bollire  in  tutto  lino, 

OgIiod'Abczzo.  I che  lìano  confumaco  il 

> Kofato , e di  Balfarao  K fugo,  poi  li  cola, e ferue 

Perforata  >an.oncicdue.  ancora  ad  altre  pia- 

Tcrmcntina  ^ ghc,  e ferite. 

ScuodiRccco  I 

Cera  nuoua . | ^ 

Le  frondi  fole  di  quella  polle  fopra  piaghe,&  in  particolare  nelle  gambe,  riù-  Ttéaco . 
nano. Falli  di  qucll’hcrba  ne’  pacli  caldi,  r particolarmente  in  vna  Ifola  chiamata 
Tabacco,  oue  più  frequente  viene  , c più  grande,  c più  perfetta , c di  maggior 
toglie  il  Tabbacc'O.Mcntrc  vn  caldaio  di  fortiHìinolifciuobollCifc  gl’infondouolc 
to’gfie  di  qiieH'hcrba , le  quali  ogni  poco , che  vi  lliano , vengono  ad  clfcr  cotto , 
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qu  :llc  diflendatio  fopr:i  fila  ad  afciugarH  • quando  fono  impafcice»  e libere  da  hu* 
miaicà>!e  riuolgcmo  nella  manierai  che  lì  vede  il  tabacco»  & al  fumo  afciugano.  Il 
fugo  di  quelle  frondi  ammazza  lìcuramence  i pedocchi . 

L'hcrba  Santa  Marùidctca  iterare  Creceidal  luogo  oue  frequentemente  nafee  • 
fcrue  per  far  fritcllc>e  per  la  Aia  dolce  agrezza  fono  viuanda  grata;li  giorni  dima<!| 
groifc  bene  fatto  gralTo.non  fono  ingrate>ft  come  trite»e  mifticate  con  oua>ia  fritj 
tata  rende  buona;da  ancora  buon  gullO)&  odore  alle  mincllre>oue  con  altre  hec* 
be  entra»  e lalfe»  è mangiata  volontieri  dalle  Donne»  c per  giouar  a i malori  della 
matrice-Moltiplica  col  fpartire  il  cafpo»  fe  ne  fi  impiallro  fopra  il  petinecchio  » e 
fi  orinare;fcaldata  con  vino  bianco»e  fopra  lo  Aomaco»lo  corrobora;qnella  pian* 
ta  fparlà  in  terra»  fcaccia  i ferpentiio  lo  fteiro>fd  il  fuo  fumo . 

L’herba  Stella  nafee  feminata  per  tutto>ò  trapiantata  ferue  in  infalatc  di  mifli* 
canze»  ad  vfo  di  Medicina»  perche  Tana  i flulH  dello  ftomaco  > & è principalcic 
fìcuro  rimedio»beuuta  in  vino  valorofoicontro  i morii  delle  vipere . 

Li  Fagioli»d3’  Latini  Fafeolh  da  vn’Ifola  di  Grecia  chiamata  Fdyb»quelli»  che  s*> 
arampicanoi  fcraendo  per  lo  più  cenerìdìmr  in  infilata»  perlelTacl  » che  lìano»  con 
pepcioglio»  aceto»  e fate»  A ponerannonell'Hortocon  molto  vtiIe»ediiettatione  » 
ColtmA . con  quella  cunlìderatiooe  però»  che  nel  farci  tna  buca  » oue  G debono  piantar  d‘> 
ApriieiMaggio»  e Giugno  a Luna  nuooa;  lì  empia  di  iìabbio  fulHcicnce  a porgere 
alimento  a quelli  d'alzarlì  lino»  oue  vuoi»  che  giungano  > ne  dubitar  fe  l'aiuti  con 
buon  gralTo>non  cuoprino  qual  lì  voglia»  pergola  » ò non  fouramoncino  a qual  lì 
voglia  canna»  ò pertica  preparatici»  e maiitme  tenendogli  zappati  > Se  aggiuntoci 
terra  al  piede»  fecondo  che  c>'efcono  > e fc  non  faranno  in  luogo  frefeo  > uTognerd 
adacquargli;  Quelli  cornercitó  bacelli»  che  non  s'accomoderanno  cotti  in  infalata 
^’fo  ».  • con  aceto  melato»e  pepe;perleHati  s'infarinano,  poi  lì  friggono»e  poi  fopra,quali 

a tante  Lamprede»  G ponga  la  falfa  d‘aglio  defcricta  nei  Libro  Secondo  i onero  li 
grani  cenerillìnii  perlelTaci  in  tegamc»polli  con  cipollettaiouero  aglio»pctrofcUo» 
menta, fapa»c  pepe  G friggono»n  che  de  Fagiuoli  lì  può  dire . 

Sipipere,&mdfofaciatcoquusartefahAremt  ^ 

Die  mibi  natura  feruit,MÌflegul4.  • 

Gl'illcin  in  aceto  per  la  Quarelima  fi  conferuanoiqueiii»  che  indurifeono  $à  li 
piancaifecchi  lì  raccolgono  da  fegnar  li  punti  giocando»  e da  feminar  l’anno  auue* 
nire;  vero  è che  de'  bianchi  ral  volta  fe  ne  fanno  mincAre  non  tanto  molli»  come-» 
de’  rolli»e  ncgri»eccene  vn’altra  fpetie  di  n^ri  variati  di  bianco  a gaifa  di  marmo 
chiamati  Turchefthi  j qocfti  io  "li  hò  fatti  aràpicarc  fopra  vna  torre  alta  fei  perti- 
che ne  mai  hò  hauto  feme jpcrfetto»fe  non  quando  fono  flati  in  lìtocaldtifimo  có. 
tro  muro  meridionale;Le  foglie  di  quelli  poflc  nelle  letiere,  tirano  a fc  tutte  le  ci- 
mìciiè  detto  il  fagiuol  bortc7c,o  raparino  ancor  SirmUct,  delle  cui  facoltà  fù  det- 
to . Cit  loetum  bortenfis  fmUax  fomnoqi  tumultum 

Excitut,i)fiat,  alit praua  alimenta  creane, 

Del  Finocchio  cosi  detto  » perche  magno fenorefemenredJat , ò dal  Latino  col 
diminutiuo  di  Geno , Famulum  è chiamato  » egli  è ben  doucrc»  li  come  gli  Agri- 
coltori Bolognclì  hanno  ritrouato  prima  di  rutti  modo  d’haucrgli  l’inucrnojcosì 
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queftaitucuacoltiuationenapr'unad’ogn’iiltrocla  va  Bolo^cfc  dcfaitta  ; cacti 
gli  Autori  in  vero  n'hanno  parlato»  inaii  modo  colquale  linoAri  Hortolani  li 
^nno  venir  groAi»  quanto  gambe  huroanCiC  gitAoHiquanto  qual  fi  voglia  frutto» 
& in  fiagione  nella  quale  il  Nlondo  pace  priuo  d'ogni  dciitia  verdeggiante»al  certo 
non  è ancor  fiato  detto»  ma  pcrcbp  tanto  li  defcritti  da  gli  altri»  qpaato  li  praticati 
ne*  npfifi  Horti  fedo  d'tn  iiieffo  f(me»  con  occafione  di  parlare  della  fctncoza»di- 
rò  prima  del  modo  antico  » 2:  airaltre*'.fégioni  vhiucrlalc  di  coltiuare  Finocchi» 
poi  verrò  ai  particolare  de’  nofiri  Horti  >'  ^'mii>afi  dunque  » ò piantaci  non  folo» 
corno  dicoho  gli  altri  di  Decembre»  e Gcnuaio.il  FiDoccluo»ma  an'cor  di  Febraio» 
perche  tutti nafeeranno  à primi  caldi  in  vn medeiimo  tempo  : Il  tutto sclequilca 
ogni  volta»  ebe  il  terreno  ben  iaitorato  » e fiabiato  ritrouih  priuo  d’humidità  in_> 
maniera»  che  fi  pofiì  maneggiafe  '.Fannofi  Oielle  vaneggic  bucchette  > òcoUac* 
chieHo»ò  vc^baoiodirzapettO)  ^fiivp  (plchcu9c^o,due»otrcdiu»& iuipo-^ 
nei]  il  IcmeaflaictKOiiSc  ioquefil;prio)atiui  mffi  uoa  c bene  farlo fiare  à mollo 
in  larrci  ò miele»  ò piantarlo  dentro  fìchiicome  vUue  infegnato  da  diucrlì»sì  per>, 
che  la  fiagione  non  iocomporta»à  pcfch?  il  del  Finocchio  Bolognefe»  c can* 
todoke  di  Aia  natura»  die  non  hà  bi(ognoo’aivto:di  quelli»  che  nel  mere  di  Mar* 
30»  & Aprilo  fi  ivoranno  (cniiagrc.»  fi  pc^ra  far  fiare  i|{cmc  à molle  in  vino»  òlai* 
ce»ò.micle»  ùnto»  che  A v(da»,(h|e^oòiì;».&i;£ucfi0inodu  fcminatfirnaiceraano  : 
dapoi  picfiidifnojptocutando!(e<^coB;pioua»  dliiw^quatli»  fceondpfigrafio  j 
che  chaarai  dai«»^ingr«ficràao,i,fi  tcf^gc^  liberi  d<Qgn’^tba»e  Icuando  li  tro^ 
po  vicini»  s’acgiufiano»  che  fiapo  lontani  l’vno  dalfaiiro  vn  fommeiro»,  fc  vpioi  » 
che  venghino  grefii  ;-quaodola  |o;o,Atolaccia  gamba  c giunta  airaltezzafutfi* 
ciente» uilaiga  nella  fommiià  » . jo  forma  cotonda  » voa  quantità  grande  dicami 
di-qnafiicgual  lpogÌKz2a»idii;appa'  quali»  qqafi  attapeati  à fìli»aprono»comc  vna 
rolaca'ijifìori*quai*da.pOiin>kneficonuert0(}O.  Quefia dalla  finpilitudmc»  che 
bà  diparalble»chiainafi  in  JLatiop  A'mòd/a»  da  altri  Panoccbia.da  nofici  Hortola- 
ni  piò  propnamente»per  la  quaBCÙà  do’  rametti  Aidetthcluamafi  rama»  col  quale 
nome  per  i'auuenire  ancor’io  la  fcrùierò.  Quàdo  quefia  col  feme  perfetto  fi  lecca 
•fi  fiacca»ina  perche  il  ieme»  che  ne  cade  volonticri  » non  vada  à naale  > bifogna  hat 
ucr  pronto  vna  touaglia>ò  altro  panno»e  fopra  quello  piegata  fi  recide»  & al  Sole 
<pofia>  poifi  fcuoca  da  fenu maglio  ftràl'inMOigcr  quefia  rama  auaqti  fi  taglie 
àri  cartai2c  al  foifiuo  di  {qualche  fiaoaa  alciuita  fi  confaui  fino  allaltro  anno»  pcp’ 
chefe  bcneqitcfiofeme  è buono  per  anni  crè»ò  però  piu  perfecto»e  dolce»' il  primo 
iloBo;  Di  quefiofemefi  cauaà  Bologna gran.^aarp»  perche  fono  gli  Horcolani 
delle  altre  regioni  cofiretti  à venire  ogn’anooa  pigliare  da  noi  nuouo  feme»  quali 
il  primaanfo  fanno  Finocchi  dola  >'  ma  accortoA  non  el&r  in  campo  Bolognefe» 
dogrnerano  ì Loda  la  Scola  Salernitana  quefio»  dicendo . 

••  fmeéelFinocchioUvcntoejfelk._  , ^ 

- . * Non  abbandonare  (con  tuqto»  che  ti  paia  hauere  riportato  frutto»  e feme'da  Fi- 
tlo^bio)la  f«a  radica»  perche  fe  taglierai  li  fccchi  gambi  ocirAucunno,  e la  radica 
coprkaidibuon  letame»  à I^tmauera»  più  pccfiod’c^n  altro  iéminato  nel  fopra- 
dato  modo»  crefccraoQO  belli»  c iaporiti»  e li  Tenderai  con  molto  vtile . 

■ Ma 
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Cotiiua^  Ma  la  coltura  de  Finocciii  card i,  compitezza  delle  tauolfc'  del  Verno  t riccheazà 
(ione  de’  de  nòllri  hortolanù  gloria  de  gli  Agricoltori  Bolognefì  ; onde  diiTc  anche  vn  Fio* 
Unocchi  rcntinò.  OFinocchiogetttiUchinonfhonora,  • > 

crudi.  Chi  nm  ti  loda  fi  può  dir , che  fìa 

Tutto,  e per  tutte  di  Bologna  fuma.  • ! '~.ii  - ; ,jt 
• Principiafì  in  quel  tempo’»  quando  la  ^omunte  madre  di  gii  fogliata  de*  granì 
prodotti  per  vitto dell'I  luomo,  edc‘  fii^i per  vfo  degli  Animali,  credei!  ripofar 
ta  quietare,  all’hora  coperta  di  tcrame,  qual  non  impòrta  fe  bene  folTc  nuouo  » in 
luogo,  oue rinacqui,  profondamente  arai!» e dapoi  con  acqoamento fatta  mor- 
bida, che  farà  circa  njbzo  Luglio,  coperta  di  nuoua  materia,  che  ingraffi,  ò llrac- 
ci,òpenacchi  ,ò  capelli,  di  qualtmolto' il  Finocchio  fì  diletta,  per  poter  compa* 
rir  crinito  $ù  le  tanoledc^  Signori  i ò altro  Rabbiò,  vangandoii'6  riduce  invaneg* 
gie  in  forma  atta,  e comoda  da  porer'ihacquareiui  il  rudettofo(ne«  AacoatO  dal* 
ia  rama  con  forbice  , già  folto  germogliare,  ftmihaGie  conl^gicr  2appaturà  in 
q-ciclla  s'incorpora,  poi  fobico  s'inacqna.'ll  penfierode  gli  Antichi,  che  feminan- 
do  in  vna  buca  fei,  ò otto  femi  di  Finocchio , ne  nafeooo  due , ò tre  de’  detti  femi 
vaiti,  quali  poi  con  maggior  forza  ingroffino , crcichino  » è lontaniffimo  dal  ve-r 
ro , ma  ritrouandofì  due  granelli  congiònti  >'  (t  attaccati  i vno  ftefTo  filo , ó ra* 
métto,  come  in  molti,  fi  v^e>  e pefó  configllàto  il  cagliarli  coir  forfice»pcrd» 

fcoocendofi  fi  fiaccano  lèparari , cpiefii! producono  con  vna  foto  tradica  due  gi- 
nocchi vniti,  Coperti  d'vna  foto  fupérfidaléffi'ènda  quali  vengono  ancora  più 
groffii  e belli  ; Hora  di  queiti  Finocchi  cosi  feminati , e'  nati  mediante  l’inacquar* 
gli;  fe  n'andaranno  leuandoogni  giorno- li  più  contigui  canto  chele  ne  lafci  vno 
luk)  lontano daH’alcro  quanto  ci  pofTa  capire  zappa , il  più  profperofo  » e grolTo 
quale  creiciuro  zappafi , c con  rem  minura  rtcalitafi  ai  pietkidegeicandocoa  in* 
acquamehto'à  mantenerci  tl  rerréftéfrefco , «riMìrbkio,-olMin>querta  maniera 
attendendo  ingrolTare,  non  alziti  fi  fiifto  per  prodórrc  femd ; di  quelli  » che  fi  lev 
nano,  per  renderli  rari,  fi  caiià  dciìnaro  dlla  Piaàza.  Inquatcro  mefi  caui  per  vtiic 
da  quefio  campo,  che  da  vna  pofiéffione,  perche  al  prilicipiodi  Noocmbre,  oue* 
roalnkzo,  fecondo  che  cominciano  i freddi»  leuandoli  con  leradiche , inluogo 
frefeo,  Si  ofairo  fi  conferuanoiptr  vci>der»e  participare  quefiafiogolar  delitta 
nome  d’iodoHriora  Agricoltura  à tuitt  le  parti  (ffcalia  » & in  ogni  modo  l ifiefio 
terreno  lauorato  di  nuoiiò,ferité  per  farècàn^a;  con  qaéfiormodoJ’é(ovic’>F«- 
nocchifipuòpraticarénefìetaaok-tutroranno;»  perche  quefii  eacdan.  d’Otito- 
bre  per  tutta  Quafefima  fi  lafeiàno  godere  » nel  qual  tempo  fe  radiche  de’ vece  hi 
che  fono  fiate  il  Verno  coperte  di  letame,  conr.c  s'è  infégnato,  comiiKiano  à pok 
gere  de  nuoui,  fino  che  de  primi  feminati  fi  cominciano  ad  hanernetqnaUper  tOi* 
J'[o  gene  to  Agofto,  feminandonc  ancor  di  Maggio,e  Giugoo,ooe  s’inacqua  fi  vedonof  Scf 
rante  . uc  il  finocchio,  per  lo  più  crudo, e màngiafi  la  fronda,  ti'gatnbo»ela  m<na,laquale 
auiiKÌ  s’ailarghi,ouerdefca  dalla  frondc,chiamafi  caitòccio,e  leuata  la  prima  ra- 
ma, con  VII  piede  di  gambo  ranco  quanto  fe  ue  ricrotìi  di  tenero , fegato  ad  alza- 
re altri  figli  infotior!  però  al  padre,  quali»  f*  feefchitì  mangiano,  onero  io  aceto»e' 
fole  per  laQ&^^<n^^conferuanoi  per  hauemeit  fcoic  perfetto  yuoi’cfierdc 

gam- 
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gambo  dimezo»  e di  quellii  che  naturalmente  non  s’alzano  molto,  e particolar- 
mente qucilóchc  hanno  più  rare  le  foglie.  Ss  per  forte  li  fudetti  figli  Tpanden- 
alo  li  fuoi  rami,  indurillcto , come  naturalmente  fanno  per  voler  iir  f^e , lakiali 
•fiorire, poixaccolti  li  rametti  piccioli  con  quei  fiorini  gialli  attaccati.poncli  fopra 
trn  panno  ad  afcjugar  alfa»  al  Spie,  poi  fiaccati  li  fiori  dal  rametto.pcftagli  in  mor- 
taio, e con fecaccio  raro  cauane  il  folo  fiorc,pcr  vender,  ò per  adoprar  in  cak  tua  Fiore  & 
fopra  bragiole,  ò cefali,  òaliri  come  s“è  detto j ma  cafo  ancora  ingroflaflcro  il  fc-  vfo  ' 

me  lifudcttifigIi,queftotcncra,auanti  cominci  a feccarfi,mangi3fi  crudo,  ò dopò  ^ ' 

parto , ó con  occa/ioiic  di  bere  con  gufio  ; confcruafi  ancora  quello  feme  tenero , 
cosi  con  i rametti  nel  fodetto  modo  con  accto.efalc.  Con  qucfto  fccco,iSc  indurito 
fe  ne  fanno  pizzeiò  focaccieafiai.buoue  ; quefto  feruc  fatto  io  poluare  con  la  fus 
ilDicczEa,  in  luogo  di  zucchero  fopra  pere , e mele,  e con  virtù,  perche,  come  fi  e 
detto, fcaceia  i flati  { Quando  uon  era  tanto  abboodanta  di  zucchero , di  quello  fi  Finoeciri 
fcruiuano, bora  quelle  grane  mzuccheranoi  Numero  dieci  gram  diqucfto  feme,  «ramo 
prefi  a digiuno  con  vn  poco  di  Tale , rendono  aH’huomo  vn  fiato  foamilìmo  man*  ^ 
giaro  di  quflili  femi  dopo  parto, impcdifcooo  la  purrefatione  de  gii  altri  cibi.Qup. 

Ilo  tmocchiocotto  a pochi  piacc.uittauia  quei  finocchKctifaiaÌKhi,chc  nafcmio  MeJici-* 
dalle  radiche  vecchie, le  quali/poo  fiate  coperte  di  rtabbio  riouctao  come  s’e  dee*  n.j . 
to.la  Pfimaucra  cominciando  a crefccrc  in  molta  quantiti,fi  Icuano  in  parte  f la- 
feiaodone  due  fulofopra  qual  fi  vioglia  radica>quando  fimo  lunghi  poco  più  d'iro 
dito.St  in  mincUra  Icrtàti,  e cotti  in  brodo  con  vn  poco  di  prefciuto  per  i giorni  di  rfo  in^ 

grallo,  e per  quelli  di  magro  con  oglio,  e naranze  li  fcruoiio,  efcuccuuprc  o-mi  cidn*  • 

iclfodrcarnr,c  pcfce.qucJliminuti , che  TAutunno  fi  leuano , per  allargare  li  «rr 
dati , fcniono  per  lo  ftclTo  vfo  ;,meglio  <U  tutti,  perquefto  fcrujgio,  lono  b tinoc- 
duetti  for tiafljc  da.ic  fopra  colli  mUcono,  e mailimc  quando  con  occafiouc  di  la- 
uorair  la  terra . reftanoda  qiw^lacopcrti , pcrochc  da  quella  uc  veugono  priui  in 
fiatte  dd  focton:,c  folto, qucljafi  fanno  bianchi.e  teneri.  Quello  Finocchio  forte, 
detto  Aneto, Icruc in  graiii.&  in  polucre,&  in  molte  falfc^ron  rape, balere  riuan. 
de  dcttc,c  da  dirci  ; Seruc  ancora  a foprafeminar  ne*  fcmitiati  ddl’Horto , perche 
abborrcodo  gli  vccclli  l'odore  , non  li  daiinificano . Vn'altra  forre  di  Fm^chi®  ^(,teco. 
chiamano  marino, ama  luoghi  caldi,  e muri  meridionali, ne’  qualinato,  iu  vali  vi  y/o 
a craporra.-c  d'acuto  odorc,c  gallo  amaro, ma  perche  confcrilce  allo  ftomaco.au.  ^ 
cocche  fiacapitofo,moltilopongonoadl’aceto,oella.falamoia,c  di  alcuni  frefeo* 
lene  afattomiueftra.manonpcrme.  Scriucil  Boterò,  che  nella  Guinea  fanno 
archi  di  gambi  di  Fiaocchio,tanto  vengono  grandi,  e Bruirino  narra,  che  in  Fran- 
icia  vfano cuocere  il  Pefee  sù  la  gradella  inuolco  m foglie  di  FinoccJiio,dal  quale.* 
ne  riceue  gurtoic  morbid  >zza,  il  Finocchio  e vnico,  e fingolar  rimedio  per  gli  oc*  Medici  * 
chi  • e quello  s a imparato  da  Serpi , quali  hauendo  olfufcaco  gli  occhi  pe'i  lungo  na. 
rtar  fotto  terra  l’inucnio  j col  Iccgarlì  attoroaa’  Finocchi  li  ritornano  a prillma 
vilbbfi  come  ne  xingiouiuifcono,ftcondo  il  Platina.  Prouoca  copiofamcntc  4 lat- 
te,! mfillrui,efvrina,lcuaropilationeantica,purgalc  rcm,ll lecco  fi  deue  vfarc  in 
poca  quantiri,.  Ad  v.u  colà  folo  fi  deue  haucr  l'occhio , che  nelle  loro  canne  *n 
ttcnif  li  rittoua.  quali  vclcnofot,  qucfio  è communc  air  altre  Qui  fono  in  B al  j? 

glia 
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gna  i cacdarì  ne  fono  liberi  icompitnenco  fauoritinTmo  della  gratta  fatta  dal  Cielo 
a quedo  Clima  > della  quale  nt  da  ringratiata  Sua  Diuina  Maedà  con  duplicato 
obligo»pcrche  tal  volta  il  conceder  ad  vn  (ito  (ingoiar  qualitd>non  fmic*  mentre  a 
gli.babitaatinonda  ancor  dato  fpirito  > & ingegnoda  poteffeneiemiteit  iiehe 
quanti  anni  da  dicceduto  i ^k^na  circa  li  diiiocchi  > d coaofcendo;oicao  di  con. 

' toanni«che  dicoRoma . ' ^ < 

Frigide . Le  Fragole  dal  Latino  Fragtxkè  odorerò  lon^,ò  rotonde>ù  roflctò  verdi>fO' 

no  da  gli  Hocti  participate  il  Maggie>  e Giugno  > ma  il  LugliOi  & Agofto  dall’Aia 
pi>renaacoltiuationcne  damo  prou.educi>da  che  d vede  > che  allignano  tanto  ia^ 
Colt'm-  buon  cerreno>coine  in  triftoi  e tanto  al  SolC)  come  all’ombra.  Piancad  però  nellV 
rione.  Horto  in  terceòOi  ò vangatOiO  zappacot  vn  piede  hinglii  l’ vna  dall’alcra  in  terzo  * 

Deuonlì  tener  nette  da  herba  nc  folojata  da  quei  bAracch-quad  dia»  quali  la:pianta 
vecchia  della  ftagoia>per  moltiplicare  allongai  e Io  fa  Con  unta  frequenza  > che 
con  gran  diligenu  a penare  fé  non  può  difonderc,e  fé  per  forte  d fcordailctin  bre* 
ue  tempo  tuttoHcampo  di  dii  haurai  pienoi  con  fterilitd  > ò perdiu  delia  madro 
per  contrario  leuato  li  detti  bracci'»  Stoccadone  di  moltiplicare  > haurai  quante 
fragoieiaprai  ddìderarc»  perche  ò{»cr  la  grauezza  del  frutto»  ò aM>accucc  dalle 
pioggic»tal  volta  dcolcano  in  terra»  con  pregiudicio della  loro  bontà»«làrà  behtL» 

' con  c.'innetrc»  in  forma  di  gcioda» tenerle  ake.  Pér  riparare  alla  ioroirigiditàd  ' 
fanno  dar  a molle  in  gcnerofo  vinotdal'qiiale  lettate»coo  zuccharo  fopra»c  neue-* 
lotto  d rcniono;fe  ne  fanno  ancor  croftate»e  (elfe»come  ogn’alcro  frutto»oncro  col 
loro  fugo  d ftempcrano  falfctò  d condilcono  Wuandè  con  gullo  ; Io  cottuoio  po* 
nere  le  fragoleneil’edecna  paFtcde‘partHnenPi  do'giardini>a  cancolc  piccrctcoa 
djlettattone.&  vtjle  mentre  eoo  tòglie  dori»c  friicu  coprono  le  ilelTe  pietre  i . Rtn» 
frefcaoo  le  fragole  beoidìmo  il  fegato  prouocano  l'orina  » lenano  ie  fece»ièrmauo 
le  didenterie  »gi(manOiall3ihiiza»&  eccitano  I'appecko»'ilfugodei'fhtttocdìr3i 
icodì  del  vilo>egUviceri)aftcrge  la  peHe  guada  damoruilioBÌ»  chiaridcaia  vida» 
e leua  da  gli  Occhi  nuuoletteidiircdi  quelle  vno.  < ' . i > 

. , Arridou  teliate  cibii  t corruptMp  febrem , ‘ ’j  1 .■  :> 

FragacreaattociUistMfcetibiiJifsfimnC,  . .. 

. ‘ Ondechedilanno  volentieri  dentro  li  S^pi.  -.t  . 

• ! ’ S^legniiftorey,&knmiHdfctntiapaga;  >•  i 

Frtgidus,opueri%^itehinc Mtetanguninheilfa't  . ■'ji  .; 

La  Latuca  > perche  è pianta  piena  di  latte, fola  tra  tutte  l'hdrbeYii  dagli  And- 
citi  hauuu  in  dima  • con  tutto  » che  li  Romani  dclTcro  dno  al  tempo  del  Medico 
Mula  di  non  mangiarlaan  riguardo  di  Venere»  qual  nella  larcucca  fauoleggiorno, 
che  narcondeflie  il  caro  A^e  oiocto,  ne  d calo  dìiquedo^ì  dooo»  ford  perche  ef- 
- lendo  la  lattoca  contraria.a<V enere»  quello»  che  gii  morto  nonera  più  buono  per 
Venere  , daua  bene  tri  l^herbaa'ki  nemica  » ondoda  Pftagoricichiainad:  la.» 
Latuca  HiinucoiScrua  adun  tue'la  Latcuca  peoRcligiodvt*  pecchi  vuole  condurre 
vira  cada  ma  non  per  fpoft.  H tanto  frequente  l'vio  di  quolt’herba»chenon  c'è»chi 
nonlappiacolciuarla  » emadìme  perche  dfemina  da  tutti  i tempi  , non  ricala 
qu»l  d voglia  terra  laiioraca , alligna  in  qual  d voglia  Clima  » con  tutto  ciò  ricala 
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fcmprc  meglio  in  fito  càldoietcinpcrato>c  però,  ò fi  fcmini,c  trapianta  per  P Au- 
tunno , c quella,  che  fi  fcminaJa  proffima  Primaucra  ,/ì  pone  ne’  luogiii  ioliui,  c 
difcfi  da  T ramontana  » ma  quella , che  fi  voglia  fcruir  per  r£ftatc  nel  fine  di  Pri- 
mauera , in  luoghi  buiaidi,  e frelicfai , & ombrofi  fi  pone,-  Dichiarando  Tempre, 
che  cTInuerno  non  fi  può  fecninare , meatre  il  terreno  non  fia  temperatamente 
afciutto,echc  non  nafceri  finoi’  primicaldi,  ficome  ferainata  r£ftatc.non  nafce- 
rà  fc  non  coi  beneficio deiracqua,ma piu  pceftocó  quello  aiuconafeeri  cToniTal- 
tro  Cerne;  Tento  nominarla  di  molte  Tpccie,  e Conrado  Eresbacco  nò  vho1c,c'1ic  la 
capuccia  foflc  ritroaata  ai  tempodi  Plinio  .perche  non  potcua  cflcr  quella,  ch’e- 
gli chiamauaO/)4</o«a , Ja  qiùle  con  vocabolo  corrotto  fi  chiamalle  dapoi  ca- 
puccia ; Pare  che  ne’  aoftri  Horti  fi  polTa  ridurre  i due  forti , vna  balla , che  può 
clfer  Ja  lòfi  le  di  Plinio , coli  detta  da  federfopraJa  terra  > della  cui  fpetic  c la  Ca- 
puccia,ò Romana  ,ò  Francefe , ò Crefpa . L’altra  forte  farà  l’alca  di  fu  fio  da  fo- 
glie lifcie,e  verde  feure,  che  puòcffcr  Ja  Lactnica  de  gji  Antichi,  da  noi  detta  Lat- 
tuconi.  Quelle,  come  hò  detto,  ancorché Jìfeminino,  quando  J'huomo  vuole,  e Iniuliria 
con  le  fudettecirconftanac  renghiao  belle , nondimeno  con  iadullnofa  Agrieoi-  4'  Uni. 
tura,  al  principio  dOttobre,  fi  feminano,  dapoi  ne’prinii  giorni  di  Nouembre  fc  celtm 
gli  prepara  vna  vaneggia,  che  alta  dalla  parte  Settentrionale , declini  aliai  à me-  ’ 
zo  giorno,difcfa,fc  fia  poflìbiJe,  da  Vranaontana  da  muro,  ò moiite,ò  altra  terra 
alta,a:in  quefla  prima  vi  fi  feminano  Ipinacd , dapoi  vna  delle  fuderte  forti  di 
Latouca  vili  ttaportai  Lunanuoua.c  cortandogli  vn  pocolp  radichedungi  i’vna 
dall’altra  mcao  piede,  in  terzo  fi  pongono  ; iui  i qualche  giorni  tri  cafpi , c cafpi 
di  quella  Lattuca  , in  vnpiccioibuco.fi  ^e  vna  grana  di  ùua-  Nafconoli  fpj. 

Dacci,  c più  gagliadi  della  Lattuca , crcfciuti col  beneficio  del  fito,i  mezo  «iorno 
efpolèo  fi  cauano  per  f vfo,  con  giouarocntoin  quefto  atto  di  rimoucr  la  terra  at- 
torno alla  fteflà  Lattuca , la  quale  non  rcfta  iTaggrandicfi , Se  vnirfi  fenza  offefa 
della  gii  piantatafjiua,  quale  di  gii  comincia  i nafcere,&  in  raato,che  lei  comin- 
cia ad  alzarli,  fi  libera  dalli  Lattuca  gii  crcfciuta,  c venuta  da  vendere,  rcllando 
fole  lafaua,  la  quale  ancor  tcmpcftiuatnence  porge  il  triplicato  guadagno  al  di. 
ligcnte  Hortolano;  crefccri  a mcrauiglia  qual  fi  voglia  cafpio  di;Latruca,i  qua. 

Je  fcopcrtagli  la  radica  della  terra  circondate,!!  rorneri  i coprire'con  colombina! 
ò altro  letame  ben  fracido,millicato  con  polucre  ; Deuefi  la  Lattnca  tener  netta 
da  herba,  ma  perche  abhorifce  il  ferro,  non  s’adopri  ilferchicllo , ma  con  le  ma- 
ni  li  Icui  rhcrfaa.1  Lattucoai ceefciati  vn  palmo  in  terrcnografib,fi  ligano  con  pa-  n». 
uicra,  ó gionchijò  altro,  auertcndo,ch«  fiano  liberi  da  ogni  humidità,à  di  rugia- 
da , come  di  pioggia , c fcbcnc  vogliono  lì  faciono  bianchi  in  tre  giorni , tal  vol- 
ta ce  ne  vogliono  quindeci , che  non  fi  può  conofccre,  le  non  con  faprirne  vno , c 
però  è bene  legarne  vaa  quantità  dc’conuicini  in  vna  ftella  vaneggia  in  vnifteflo 
giorno,  perche  tutti  faranno  da  vendere  iu  tre , ò quattro  giorni , dapoi  che  fi  l’a- 
ra conofeiuto  fiano  bianchi;  dc’Lattuconi  n’hauemo  vna  fpetic.  che  di  natura 
s’ vnifcono  fenza  ligargli , c vengono  più  belli , quanto  con  miglior  coltiuationc 
« aiutino . Seminafi  ancor  Lattuca  ne’ campi  piantati  di  faua  primitiua,  con  vtilc 
di  venderla  rinucrno,  c la  Primaucra,  e polli  fcminat’ancor  tri  grani,  & in  qual  li 
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voglia  luogoi  perche  non  dannegg  i à cofa  alcuna*  ama  però  Io  ftarc  trite  rape  ; 
Vogliono, che  milt  caco  Ilercodi  Capra  con  feme  d’Anifo,  ò finocchio  infarinato 
ò aliro  feme  odonkro,  c fattone  c,uafi  Elcctuario's’incorporiconlaLattuta  nel, 
l’atto  di  fcminarla . c che  pofla  pigliare  l'odore  di  detti  femi , quale  ancor  fc  gli 
partecipa  ncH’atco  ai  ttapianrarla,  kuandogli  alcune  foglie  piùbanc>&  in  quel* 
yjo  . rolTela  ponendo  li  fudetti  femi  odoriferi.  In  infalata  la  Lactuca  cruda,  c cotta  per 
natura  rordinarto,&  amico  fuo  condimento  cofiuniafi,  e tanto  più  fc  per  tépcrar 
lafua  frigidità.conlaqual  nc’ giorni  climi  è all’huotno  di  giouamentoifi  mangia- 
ri polucrizzaca  con  vn  poco  di  zucchero  ; f’Econoino  la  potrà  far  manj^  iarc  con 
ruccola,ó  dragone,  ò cipolla  ■ ò altr'hcrbacalida  i deuefi,  lauarpocola  Lattuca, 
acciò  fia  pili  laporita,  c fana,comc  riefee  ancor  talc.oue  non  s’inacqua . Cuocefi, 
efe  nc  fcrucin  farmineftrc  ,c  coprirne  altri  K/Iì , fi  di  grado  con  prcfciutto,  fidi 
magro  con  taraniello  ; la  capuccina  vnita  riempefi  perlcflata  che  fia,  con  picca- 
tiglio  di  carne  di  Vitella  magra,  ò di  Capone, p gnoli,vtia  palla,  caccio  Parmigia- 
no grattato, oua, e fpctiarie,poi  fi  fi  fornire  di  cuocere  in  buon  brodo,có  prcfciac* 
to  dentro;  per  li  giorni  di  magro  pieno  falli  con  polpa  di  pefee  trita , carantel- 
Jo  dilValatc,piccaco, qualche  petrofcliumàdorlc  pinacciace,pane  grattato,efpcria 
' ric,c  fi  fornifcc  di  tuocerc  contaranceliodinàlato,coprendoneconqucllapcfci» 
regalata  d’oglio,  fpetiaria , &agro;  riempefi  ancora  con  pieno  ordinario  fi  può 
fornir  di  cuocere  in  buciro,e  con  quello  fi  può  coprire  sì  pelce,comc  carne;Li  tor 
fi  di  Lattuca  rii  quali>fccondo  Difillo  in  Ateneo,  fono  più  foaui,coniintieri,  òta- 
gliati  in  fertollinc  in  brodo , Icruonlì  in  minellra  ligati  con  ouo , e per  giorni  di 
magro  cotti  in  acqua  con  tarantcllo  difialaco,  fcruici  con  ogiio  ; e fugo  di  mclan- 
gole;  in  zucchero  condifeefi  la  Lattuca , confcruefi  in  miele , fecondo  Bruirino  ; c 
VirtH  . Diofcoridc  la  conicrua  in  falamoia . Contro  l'vbbriachczza  è la  Lactuca , perche 
con  la  frigidità  reprime  il  calor  del  vino,  ficome  d'ogni  cibo  caldo , e però  que- 
lla è quella  forte  dVnfalata  , che  lì  dice  Tana , e collumata  dopo  cena , ecco  ^o- 
quelciolto  il  dubbio  di  Marciale  quando  dilTc.  . % 

CUudere  qu*  canas  laSuca  fotebat  auorum , 

Die  tmht  CHT  Boflras  incìmt  ilU  danesi 
Et  Horatio , Naw  laStuca  innata:  atri  po/ì  vina flomacho^ 

Ateneo  tri  l'altre  qualità  le  atiribuifce  facoltà  di  leuar  la  fete , e che  tri  tutte 
l’hcrbe  cotte  fia  la  megliorc,  c M.  Magnanino  Medico  Milane fe  tiene,  c he  gcncrr 
meglior  fanguedi  qual  fi  voglia  hei  ba,cflendo  che  declina  alla  frìgidirà,&humi- 
ditàjin  cóformità  dicheJeggiàmo,chc  Augnilo  da  graue  infcrmicà,có  l’vfo della; 
Lactuca, rifanaire.onde  in  fegno  di  gratitudine  te  creile  vna  llacua,di  che  fù  detto, 
^u^ulìiis  per  me  reuclat  faflidta  morbi; 

Ettafìueinos  V^pma  regata  vocat , 

Per  rimedio  prcllantefenza  fpcla  in  Villa,  può  fcruirc  con  la  foglia  applicati 
alla' Erifipila.c  con  l’vfodi  mangiarla,  rinfrefealìdentro,  e fuori  ; Ilfemcbcuut* 
impcdilce  la  follccira  pollutione  in  fogno , hi  pollo  la  Lattuca  il  nome  alle  frap  > 
pciconic  quali  gli  buomini  s'ornano  il  collo. 

La  Maggiorana , perche  il  mete  di  Maggio  bà  ia  maggior  Aia  riKÙin  colmo 
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ouero  perche  i medicioa  ì.  maggiori,  non  i giotiani  > di  ramo  offefo  H pianta  ò in 
terra  di  regione  calda,  ò in  vaio,  per  poterla  nafeonder  rinuerno,accrefce  l’Hor- 
to  di  bellezza, & odore>mentrc  in  terra  ferue  per  iìeparella,  e fc  ne  circonda  par- 
timenco  di  fiori,  onero  in  vafo,  con  arce  fi  riduce  i qualche  forma  d’huomo,  ani- 
male,globo,carrozze,ò  altra  dilettcuole  figura,in  terra  è affai  danneggiata  da  to- 
parelli,  quali  rodono  le  radiche , per  libcrarfi  da  cerca  loro  infermiti  ; quindi  è , 
che  il  Teme  d vfo  di  medicina  affai  rcrue>&  entra  nella  triaca,per  la  facoltà,che  hi 
di  digerire, aprire,  affotcigliare  ,ecorroborare , il  fugodifiillato  nclf orecchie  Ta- 
na la  Torditd,e  ne  lena  il  dolore  ; tirato  sù  per  il  nafo , tira  la  flemma  della  tefia, 
mondifica,  e conforta  il  ceruello  ; mangiata , Si  applicata  di  fuori  gioua  allo  (io- 
maco,  c lo  mondifica . Perciò  tal  volta  per  dar  odore,e  fanicà,  fi  pone  nc'mangia* 
ri,  cfalfe,  perche  euacua  per  da  ba0ò  la  colera,  e flemma;  conuiene  ancora  à chi 
diuiene  idropico , c porge  vtilitd  i chi  vrina  difficilmente . Alcuni  n’hanno  fatto 
ancor  mincÀra  da  fe . Se  in  Villa  alcuno  fia  oppreffo  da  dolore , caufato  da  frigi- 
dità , i loro  fiori  rifcaldati  forco  tefio,  ò in  forno , c polli  in  vn  Tacchetto  s’applir 
chino  a Ila  parte  dolorata,  difllpano  indubitatamente  li  flati. 

Più  conoTciuti  fono  in  Melézani  in  Liguria,  & à Roma^the  in  quelle  parti, così 
detti,  quafi  Idala  infana,  perche  mangiati,  turbano  fa  mente,  fanno  quali  impaz- 
zire. In  terreno  vàgato,c  particolarmente  con  llabbio  vecchio  ingrafiatoifi  pian 
-tano  lungi  due  braccia  l'vno  dall’altro , nati  fe  gli  rimoue  il  terreno  al  piede,  alca  • 
na  volu  con  riduruici  altra  terra  intorno  per  rincalzo,  producono  fiori,  e frutti, ò 
bianco,  o pauonazzo , fecondo  la  Tpetie  ; il  frutto  tenero  mondali,  come  vna  me- 
la, e tagliato  in  bocconcini  con  cipolla,  e petrofelli , Tene  fi  minellra  da  magro, 
«ucro  bollito  in  buon  brodo  da  graffo,  ficome  li  Tudetti  bocconcini  in  vn  pignatto 
con agrcAe,epepc,pctrofclIi,c^ho,e  Tale,  fi  tarcufolano. Tagliali  ancor  in  fccre. 
Si  infarinato  fi  frigge , quali  viuande  per  campagna  ne’  giorni  di  magro  poflono 
paffare,cmalfimcpcrla  famiglia,  ficome  per  gli  HebreiTonocollumaco  cibo; 
fard  più  ciuile  fc  fi  riempirà  nel  modo , che  delle  zucche  fi  dirà  . 

De’  Meloni,  quali  malum  magnum , la  coltura  è Torli  la  più  laboriofa , che  hab- 
bia  i’Hortoiano , ma  sì  bene  altrcttanro  vtilc,perche  effendofì  l’vfo  di  quelli  fatto 
più  frequente  di  giorno  in  giorno,  vediamo  c he  l’huomo  non  contentàdofi  d’vn  fo  ■ 
lo , òdue  Meloni  in  taucia,ne  vuole  le  donzene,  fia  per  dubbio  di  non  affrontare 
li  buoni  ne'pocbitfiaper  i’auidità,  conia  quale  fi  mangiano,  per  lo  che  gli  Hor- 
lolani  fi  Tono  ingegnati  d’efferne  più  abbondanti,  ficome  odoriferi,  facendo  flar’ 
d molici  Temi  in  acqua  rofa  mufehiata  ; s’ingannano  molti  nella  coliiuatione;  col 
dargli  molto  llabbio, credendo  hauer  li  più  Taporitj, faranno  ben  più  grofii^ma  m 
quella  guiTa , che  vediamo  la  vite  in  terreno  graffo  produrre  vua  morbida,  co^i  la 
pianta  del  Melone , che  habbiala  radica  in  graffo.chelcporgail  nutrimento  hu- 
mido  produrrà  Meloni  morbidi , & infipidi  ; Sarà  dunque  meglio  preparagli , & 
ingraffargli  la  terra  auanti  il  Verno  nel  vang  irla, acciò  con  quella  ir.iflicato  il  le 
rame,  fi  pónghi  io  terra  graffa,nó  in  llabL  io,la  quale  ieua  allo  llabbio,con  flar  in 
corporata  iir quello, quel  fectore  affai  aocioo  alia  bó.à  Jl-1  Melone, e d'ogu’herbe, 
c fard  meglio  quella  terra,  la  quale  per  Te  itclfa  vigoroTa,  habbia  bifogno  di  poco 
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letame^  ffloko  ì t>ropo(ito  la  nuoua  ripofataicon  la  sfrattatale  ftracca>nelfar  le 
loro  buche  fari  bene  prepararle  molto  tempo  prìmaiche  lìa  l'hora  di  piàtarceliy 
Xtrya.  col  minicar'jl  letame  ben  fmaltito>  con  aflat  poIuere>  ouero>  in  luogo  di  (labbio 
ponerci  cenerciquale  fé  fofic  di  letame  abbruggiatoi  faria  megh'oi  perche  quello 
ilabbio  di  beftie  grodei  che  conferua  affai  rhumiditii  oon  fi  buoni  Meloni>  e pe- 
rò vien  lodato  affai  quello  di  Pecora  > ò Capra  • onero  fari  ancora  ottimo  conte* 
glio  far  Hanciare  le  Pecorci  ò Caprci  auanti il  Vcrnoi  in  terrenoi  ouc  fi  vogliono 
far  Meloni.  In  quelle  buche  così  preparatCìlungi  l'voa  daU'alcra  piedi  tre*lì  pian* 
tanofeii  ouerootto  femi  nuouii  due  dita  fotto  terra» con  la  punta  volta  in  giùidi 
Melone  non  crepato  > e prefì  de' più  vicini  al  gambo  > ò piccoHo,  e quelli  de’  pri- 
matiuii  e più  vicini  alla  radica  della  pianta  i da  alcuni  li  fanno  germogliare  nella 
terrai  ò ftabbio  humido  ; qucAo  però  li  potrà  pratticare  dà  chi  per  qualche  acci- 
dente forfè  tatdò  a piantarli  > ma  li  predi  non  fi  curino  di  follecitargli  in  quella 
maniera  i da  altri  femi  fi  fanno  llar’a  molle  in  latte*  ò mielci  onero  viooione  fia 
2ucchero,poi  afeiotti  li  piantanoi  Altri  conferuanoi  femi  tra  rofcicrcdendofiche 
di  quello  odore  fi  riempianoitutte  colè  da  prouarfi  in  damo;  voglionoiche  li  femi 
iiano  piu  perfetti  lafciaci  nel  Melone  fino  i che  marcifehii  nari,  col  beneficio  di 
qualche  tempo  piouolo , fi  poflono  trapiantare  in  altre  buche , ouc  non  ne  fòfTs 
nato»  procurane  portar  con  loro  la  più  congiunta  terra  i che  fia  poflìbile  ; ouc 
nafeono  troppo  fpefiiifi  Icuinoilafciandone  duei  ò tre  piante  per  bucarle  più  vigo- 
rolci  come  hanno  quattro»  6 fei  foglie»  fi  caflrano»  col  cagliarli  alle  duei  ò tre  fo- 
glie i bracci»  ò rami»  & vn  poco  più  crefeiuti»  fi  cuoprc  di  poluere  tutto  il  gambo» 
hfciandofcopercola  punta  de*  bracciili  quali»  fecon^che  crefeono»  fi  corrano  vi- 
ciao  al  frutto»  accioebe  attendono  ad  ingroffarlo»  non  ad  allongarfi  ; le  prcparal- 
fero molti  Meloni»  ò de  gli  accoppiati  » fé  ne  leni»  kifciandoceiìc  tre»ò  quattro  per 
pianta»fecondo  la  bontà  del  terreno^  quello  caftrargli»  che  è il  cimargli»  òaccor- 
targit  i bracciifi  deue  far  quali  ogni  giorno»  & in  quefio  confi  flc  lalaboriofa  col- 
tiuacione;  non  farà  bene  inacquargli»  perche  • ò fi  feccano  i Meloncini  fe  l’acqua 
li  copre  » oucro  fanno  Meloni  infìpidi  > per  la  ragione  fudetta.  Carlo  Scetfani  con- 
fegiia  adacquargli  con  lifciuo  » la  poluere  ancora»  che  per  le  pioggie  falca  (òpra  à 
Meloncini»  quando  fono  piccoli»  li  fi  feccare  » a quello  fi  può  prouedere»  col  foc- 
toporci  vna  delle  loro  foglie  » li  pollono  cogliere  » quando  cominciano  à mutare 
coiorcioiiero  odorino»  c fi  deuono  cogliere  auanti,  ò dopo  il  leuardel  Sole , per 
detto  di  vari;  Auttotiul  che  non  s’olfcrua . il  fentirc  Plinio^  che  narra,conie  a ca- 
lo il  primo  nacque  in  Campagna»  & il  vedcr’ogn'anno  comparire  nuoua  forte»mi 
di  i credere»  che  la  natura  adhcrendo  airvfo  di  quelli  più  frequente  de  gli  Anti- 
chi > ne  produca  di  nuoua  fpetic  continuamence , fecondo  la  varia  coltiuatione  » 
£ l’c  fperienza  non  mi  difloglic  da  quello  penfiero»  perche  hò  veduto  la  femenza 
d'vna  force  degenerare  in  altra»  mcgiiore»e  peggiore»  quale  s'hauelTe  mandato  al- 
trouc  forfi.ò  farla  riulcica  meglio  » ò gradita  perla  nouità.  Le  tante  varie  forti di 
Forte  jor  quelli  ridurremo  i tre  iole , cioè  l’vna  di  quelli  » che  vfaci  comunemente  ferpono 
tt  di  Me~  per  terra»  e fi  margiano  maturi  l'Agollo»  e tri  quelli  fono  flima;i,c  per  bontà,  e 
ioni.  per  c^cr  ptiuatiui  li  Cotcognoli»  ò babbianoilaomc  della Coctogna » à cui  fono 

limili 


Libro  Quarto . 2/y 

fimili>  ò da  vna  terra  di  Romagpa  detta  Cictognola  • di  quefti  ottimi  abbondan- 
te,  ò forfè  effa  da  loro  habbia  riceuuto  il  nome  j i longhi,  perche  vennero  di  Tur- 
chia, chiamanfi  T«rf/;ei  altri  Scotte , perche  da  tal  Prouincia  fumé  portati , altrr 
Serpati  dalla  fimilkudine della  loro  feorra , con  ferpi  ,c  fimili . La  feconda  fpctic 
farà  di  quelli,  che  pur  crefeiuti  fcrpendo  in  terra,  fi  kuino  auanti  maturino , allo 
feemar  della  Luna,  & al  foffittodi  qualche  ftanza  ofeura  appefi , vi  fi  confcruano 
fino  paflato  Natale,  ficome  anco  fi  nafcondono  in  grano,ò  miglio  acciò  non  fenti-  Melont 
noaria»cquefticbiamatiMeJonidaacqua,òda  Verno,  fono  di  due  forti,  vna  ro-  d»  Ver. 
tódi,  di  feorza  gialli  praticati  in  Tofeana  ; l’altra  lùghi,  e verdi  coftumati  in  Ligu-  no. 
ria  di  quelli  io  collumauo  ogn’anno  per  Natale  regalarne  Amici , c Padroni , tri 
quali  vno  il  Marcliefe  Bianchini  mio  Signore, e quello  in  fegno  di  gratitudinc,pcr- 
che  da  quello  Caualiero  hebbi  prima  certi  femi  di  Meloni  Spagnuoli,chc  fono  la  l{apariiH 
terza  forte  di  Meloni,  non  più  veduta,  ne  conofeiuta  , quali  quali  vici,  òpifcelli,  efuacoU 
arampicàdofi  fopra  frafchc,  con  tato  profitto  hò  praticati , che  ardifco  affermare,  tiuatione 
che  torni  più  il  cóto  far  due  buche  di  quelli,  che  venti  de  gli  altri  tcrrellri  ; prima 
perche  vna  pianta  di  quelli.che  s’arampicano,  fi  più  Meloni , che  diecedc’terrc. 

«ri,  & io  n‘hò  bauuto  vna  buca  , quale  n’haueua crelciuto  venticinque  a tanta 
grolfezzaicbe  bifognò.oltre  lefrafdie  Copra,  quali  erano  arampicati,  c5  legni  ap- 
poggiarne fottoppolli,follcnergli,&  in  vn’altra  buca  lui  vicino  n’hebbi  vno,Ia  cui 
groffezza  non  capiua  in  vn  gran  bigoncio , lo  mandai  i donare  in  Palazzo , por- 
tato da  vn’Alìno , & ogn’vnocorreua  d veder  così  groflb,  e marauigliofo  frutto; 

Vn’altro  limile  cominciai  à mangiare  vn  Venerdì,  c durò  tutto  il  Sabbato,  ancor- 
ché ne  mangialTe,  dii  era  alla  mia  tauola,  perche  quando  ^haucua  mangiato  vna 
di  quelle  gran  fette  sera  quali  fazio,  tant’era  groflo,  oltre  la  dolcezza , e faporc  ; 
quelli  piantati  nel  fudetto  modo, ò cor  poco  più  ampia  buca,c  ben  di  poluere  rio- 
calzati;  di  natura  s’inalzano  vn  piede,  pianrafcgli  prelTo,  ò circondanfi  di  rami 
'>roin  fopra  quali  s’arampicano  fi  no  aha  più  alta  longhczza,  tralalciaco,  & ifpar- 
miato  le  lunghe , c fallidiofc  brighe  di  caftrargli  ognigiorno  ; quelli  fono  liberi 
da  quell’imperfetto  d’elTer  la  metà  di  differcntegufto , cioè  la  parte , che  tocca  la 
tcrrajnonèperkoJo.chedallepioggie  quelli  col  far  faltarglici  fopra  la  terra, 
fianooffeli,  quclloimporia  non  ingombrano  terreno,  perche  non  fcrpendo,  fi 
contentano,  di  tanto  terreno,  quantooccupanoli  rami, che  glifoileDCatio,poten- 
dofi  ini  vicino,  & alla  loro  frefea  ombra  femioare,  e piantare  c^n  altra  herba . Ma 
che  diremo  della  loro  fingolar  bonci  , la  quale  fe  dal  caldo  vniucrfalmence  agli 
altri  ne  prouienc,  quelli  per  cffcrdal  Sole  più  dominati,  che  gli  altri,  fari  fenz» 
dubbio  più  perfetta  ; non  occorre  fpcrarc  da  quello  frutto  maturo  di  Luglio,  ma 
fi  ponga  pur’d  capitale  dal  principio  d’Agofto  fino  i tutti  i Sàti, perche  comincii- 
do  vicino  a terra  d far  Meloni,  nelPalzarfi  cacciano  braccia,  incapo  a’quali  pro- 
ducono ogni  fettimaha  vn*ordinc  di  Meloni,  tutti  rotondi  diritti, c lenza  imperfet- 
to, e feguitano  in  quello  modo  finn,  che  dal  caldo  fono  fauoriti , & in  vero  la  na- 
tura ftefla  nc’  Meloni  c'è  molto  fauorcuolc , poiché  nel  tempo  eftiuo  per  tre  meli 
-ci  prouede  della  più  frefea  * e gullofa  viuanda,  che  poflì  domandare  ; fono  que- 
fii  ancor  loro  di  tre  forti,  rotondi,  coflì  dentro , c grollì,  con  dura  * c molta  pol- 
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pa  ; altri  Ii:nghi>  e pur  ro,1ì.  .na  ii  jn  così  fodi  ; li  terzi  piccoli»  rotondi  » di  feorzà 
bianca,  n rnoko  pol;\*i  di  color  di  vino,  ma  guftofi,  e faporiti  in  maniera , che 
paioiK  iapcr  d;.  muichio . A quetia  fpccie  s’accoftano certi  Meloncini,  dal  colore 
chi;;Tia‘i  d'oro  riguardeuoli,  per  la  picciokzza,&  odorc»perche  non  crefeono  più 
d’vuj  mela»  onde  hòhauuco  opinione»  che  po0ìno  edere  il  Melo  popone  degli 
Antichi»  e ne  hò  hanuco  come  noce  » fono  di  feorza  lifeia  » di  color  d’oro  rigati  di 
certi  fegni  larghi  ineguali»  erodi  d’odore  gentiliflìmo.fiano  in  vna  ftanza  » ò fi 
portino  in  mano  ; d podfono  mangiare  ma  fono  indpidi  »'  piantano/ì  in  vali  » ò in 
luogo  delicato,  c comodo  à fargli  #czzi  con  inacquargli»e  lauorargli»  c fe  n’orna- 
no gli  Morti  peii/ìli  ; circa  la  falubrità  de’  Mclonitoon  è mia  profcldone  il  parlar- 
ne» tuteauia  Albino  Imperadore ne  mangiaua  dodici  il  pado»  ma  Papa  Paolo  11. 
morì  per  mangiar’adai  Meloni»'  dirò  il  mio  parere,  li  buoni  dolci»  t^n  maturi* 
frefehi  moderatamente,  con  cola  falata  mangiati  ne’  tempi  caniculari  » non  hò  fa- 
< puro,  che  mai  habbiano  nociuto , in  quedo  addotrinato  dalla  natura  la  quale  non 
ne  hi  proueduto  la  Fiandra»  & Inghilterra  Prouincie,  che  non  feotono  caldo  ; ma 
li  tridi  à Caualli»  ò Adni  d dcuono  dare  s è ancor  diuerfa  l'opinione  del  gudo  > 
onde  fù  detto. 

chi  diletta  il  Fico , à chi  il  Melone , 

del  fenfo  fuo  ciafeun  la  voglia. 

Che  pur  ch'à  cernpo  , e luogo  il  frutto  coglia  » 

L’vno  può  Jlar  deW altro  al  paragone , 

yfo  in  DiMelIoncbcnmaturo»enontantodolce,fifàmincftracon  brodogradb;  e 
Cticiiia  , padata  fe  gli  aggiugne  ouo»c  caccio,  come  alla  zucca,  c per  giorni  di  magro ligad 
con  latte  delle  lue  dede  anime»  ò di  mandorle»  fe  ne  fi  ancor  corte  cotto  che  da  in 
buon  brodo,poimidicato  con  caccio, ricotca,oua»  e rpetiaria»&  altri  pur  come  d 
dirà  di  zucca  ; Le  feorze  d condirono  in  miele»  & il  mcloncino  piccolo  d condifee 
in  zi:ccharo,male  feorze  dal  nodroHconomo  necce  da  quella  (uperfìciale  gufeia 
d faranno  bollite  in  mezo  vino»  da  poiafciiitte  al  Sole»òinforno»equad  fecchc  d 
•poncranno  nel  modo  quàdo  da  cotto  per  i due  terzi  facendone  bollire  dentro  d- 
no  clic, per  la  cocitura  dcil’alcro  terzo  d faccia  il  modo  cotto  ordinario  derco  ne’ 
fopradetti  Libri,  e quello  in  vafoconlo  dcflbmodod  conferuano  per  mangiare 
con  molto  gudoiC  lenza  fpefadizucchiro.ò  miele  laQuarcdma  ; la  parte  buona 
del  Melone  tagliata  fotcìlc  li  fecca  al  Sole»  ò in  forno  ; poi  quando  fe  nc  vuole  fcr* 
. uire.  d fi  riuenirc  con  acqua  ccpida,e  ferued  in  minedra»ò  copritura  di  Polli  cotta 
con  prcfciuctoiò  altra  carne  fatata  come  folTero  dringhe  Gcnoued . 1 Temi  poi  di 
quanta  fanicà  djno»  c folleuamento  à poucri  amalati  pedi»  e ridotti  in  latte  à tutti 
•è  noto»oltrc  che  d danno  ancor’i  lini  per  mondificar  le  reni, e rinfrefcat’il  fegato, 
cbectfcctua  ancora  lo  dedu  Mellone  mirabilmente»  onde  fu  detto  • 

^bflergit,  lapidem  mimut  Tepo,  rnitigat  xflus . 

Ari  dotclc»  e T eofr ado  dicono,  che  d tagliaranno  i rami  di  Meloni  fino  alla  ra. 
dica,  c lì  coprirano  di  drame  per  riparargli  dal  frcddo»ch’alla  Primaucra  germo- 
gliaranno»‘faccianelaprou3chicreda3llacunolìtà  diquedi.  II  Melone  rodo 
dentro  pare  da  più  guliofo,  c non  teme  tàcol'humidojc  l’humidità»chc  da|lcrarac 

le  fia 


by  Google 


Libro  Qjiarto. 


le  {la  parcieipacà  : II  che  è molto  nociuo  à bianchi , e però  è ncceflario  > che  il  ree* 
reno  (ia  pendcntei  c lì  fcoli  predo»  e crarmecta  i'humidicà  predo  > per  haucr  buo> 
ni  Meloni . L’Erera  Spagnuoio  dice»  che  il  Melone  è come  la  Donna  > ò che  è buo< 
noi  ò tr ido  affateò»  cioè  non  Jià  mediocrità . vuole  ancora , che  il  Melone  guadi  il 
pan  frefeo . Lo  StelTani  dice,  che  ponendo  vn  poco  di  Melone  in  vna  pignatta»  fi 
cuocere  la  carne  più  predo.  Li  Meloni  buoni  dcuono  eller  diluogo  ouc  nons’i* 
nacqui»  grodì»  rotondi»  belli»  e ben  fatti»  in  dicci  fette  compartitile  d ogni  icorza» 
ò colore  ne  fono  de’buoni  : maturi  aliai  sù  la  piànra»onde  in  Latino  Tepones  fono 
detti  dal  Greco  Trpo,  che  lignifica  maturo  » e vogliono  efler  graui . c pcrcoflì  con 
mano  non  rifonino»  il  gambo  da  grolfo»  & amaro»  la  parte  a quella  oppoda  detta 
fiore  riuclata»  e tenera»  c fopra  il  tutto  aliai  odorifero  > come  leggiadramente  lì 
contiene  in  quel  didico  . 

Flos,pcsy  pondus,  odor,  feabits,  rifonantia  rmUtt , 

Hxc  /unt  pepones  figna  futura  boni . 

L’Origano  allegrezza  de*  monti  in  greco  lignifica»  ancorché  la  fua  minutidìma  Origano. 
fitmeuzaichcd'Autunnolì  raccoglie  lì  femini»  tuteauia  viene  meglio  alenarlo  con 
la  radica  da  luoghi  afpri  oue  nafee  da  fe»  e trafportarlo  nell’Horto  vicino  alle  pec* 
chic»  le  foglie  tenere  d mangiano  in  infalata  > & ottimamente  ogni  viuanda  frigi* 
da  condifcono»c  contempcrano  con  la  lorocalidicà  » ficome  con  l’odore  fà  grata 
ogni  falfa  >'  Aridotile  dice»  che  fe  quando  d cuoce  il  vino  > vi  d pone  Origano  lo 
rende  dolce . Midicaca  con  acqua  mcllatà  > e beuuco  alla  quantità  d’vn  bichiero 
purga  per  di  fotto  la  malcnconia.  c prouoca  i medrui . La  dccottione  del  Origano 
fana  la  rogna»  e leua  il  prurito  . L'hcrba  poda  ne]  nafo  purga  la  teda»  & è contro 
veneni  fecondo  Emilio  Marco  dicendo  dall'Origano  » 

Jllius  invinocuiat  decoflio  fumpta 

Quos  vis  peflifero,  morfus,  fi  {ape  bibatur. 

Cummulfo  fumpta  prodejl  aconita  bibtnti » 

Sic  multis  alijs  duunt  obfiare  venenis . 

Il  Naflurcio  perche  mangiandolcnc  fà  torcere  il  nafo  con  la  fua  acrimonia  è co>  Najlur. 
sì  detto»  onde  li nodri  Hortolani  » che  poco  lo  codumano  chiamanlo ancor  Ag.  ciò  . 
grettci  da  altri  Crefcionc»  feminalì  per  tempo'  di  Primauera  > con  feme  vecchio  di 
tré  anni»  in  terreno  humido  ben  lauorato  > letamato  > nafee  in  cinque  giorni  caldi, 
crelcc  felicemente  con  Tinacquarlo  cotto  con  carne  li  porge  grato  odore, col  qua^ 
le  aiicur  lì  cuopre»*  crudo  in  inlalacadiiattucheiO  altr'herbe  edendo  calidoiè  buo< 
no  ; Galeno»  e l’Egenita  vogliono  lì  mangi  crudo  con  pane»c  Xenofonte  faderifee 
per  cibo  companatico  di  Pcrliani;  le  lue  virtù  piaggiori  fono  dalfudecto  Marco, 
in  quedi  vcrli  deferitte . 

Fortius  eftherba  femen,  depelli t abortuns , 

I Haufium  cum  vino,  veniriq;  ammalia  pellit  . 

Et  fu  ferpentis  dicunt  obliare  venenis , , 

Solus  odar  pofiti  carbontbus  effugat  tllas. 

Le  Peàiaichc  d pafeendo , perclKÌ  plebei  molto  ne  mangiano  > onde  difl'e  il  Tellina- 
Macco  . che. 
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Q^i  pi^um  trìbuit,  efl  Taflinaca  vacatiti 
Nanufì  cibum  nulUe  radices  dant  meliorem  'm 
Con  II  ftefla  coltiaatione  dciralcrc  fopradecce  radiche  fatte  grofte  fi  caocofio 
nel  medefimo  modo  delle  fudette  detto»  mààquefie  fi  lena  il  midollo  duro»  Se 
poflbnfi  cuocere  fotto k bragie»  alcuni  quelle  cotte  IclTocuopcoao  d’agUacotoae*. 
ro  nel  modo  deferittoin  quelli  due  verlì  fopra  la  pallinaca , 

Si  coquus,  & ptpere,  & melliti  munere  mulft 
Condiat,  & flomaco  graia  erih  & teneri. 

Tetrofel’  11  petrofcllo  ancora  ^pia  domellico  detto»  del  quale  sì  I*Horto  come  la  Cucina 
lo . non  dourianomai  efler  priui  ; pallaco  Natale  quanto  piùprello  fia  permelTo  dal* 

la  fanità  del  terreno  kminafi»  di  Teme  vecchio  bagnato  d’aceto  » ò acqua  vira  » in 
luogo  ombrorofrelco»cfpefiìlfimo;  quelli  che  dalle  radiche  fi  vogliono  fcruìre» 
ò lo  trapiantano»  o lo  feminano  raro . llprimo  anno  non  fd  Teme»  efelofacefie 
(aria  poco,  e trillo»  la  fua  foglia  lì  deue  leuar  a Luna  nuoua  fenza  ollènder  le  radi* 
che»  perche  fubito  di  ououo  pullula»  tarda  più  à nafcerei  che  qual  fi  voglia  feme»  e 
però  fi  vuole  lìeminar  prello»  perche  fourarriuando  i caldi  tal  volta  non  nafce»on* 
de  tri  gli  Hortolani  è tritto  detto  » che  lenone  feminatoauanti  canti  il  Cuculo  » 
non  nafee»  ò carda  quaranta  giorni  a nafcere»gulla  elTer  calpellato, perche  ne  vie-  \ 
ne  più  bello»  il  graHo  fotco»e  l’acqua  fopra.  tagliatochc  ne  fiano  le  foglie»  lo  fan* 
no  verdeggiar  prello»  quelle  òli  vendono»  ò li  feruono  alla  cucina  » efifeccano 
Vfodtl  all'ombra  per  il  Verno»  quando  coperta  di  neue  la  terra  » non  fé  ne  pofia  hauere  ; 
Tetrofel-  Plinio  vuole  che  nafea  meglio  nelle  pietre  » e però  fi  chiama  Petrofellino  » perche 
lo , StUno  in  Grego  lignifica  ^pio . In  quante  viuande  entri  s’è  detto»  e fi  diri»  licome 
quanto  facci  buona  falfa  verde»  fe  ne  copra  ogni  carnaggio  lelfo  » e k ne  regalino' 
diuerfe  viuande  fritto  in  oglio»  ò grado»  ò butiro»  Se  altre  virtù  > parti  delle  quali 
& contengono  in  quelli  verfi . 

Cbiamafi  il  VetroftUovn' Apio  Orlenfct 
Che  tra  le  pietre , e calpiftato  gode  i 
Frequent'èpiùd'ognaliroinsàlemenfe» 

D'aprir,  e ri/foldar  merita  lode  . 

Di  colore  verde  ad  ogni  cola  col  fugo»  & infieme  odore  >'  La  radica  fi  fa  in  n>Ì* 
acAra  ligata  con  ouo»  & cmeglio  quella  del  primo  anno  che  quella.la  quale  bab> 
biatrafnielToognibumorenelfeme.  Lcdata  ancor  la  radica  copre  ogni  viuanda 
kflb,&  incrinata  fi  frigge»  come  falere  fudette  radiche  ; Vnita  poi  con  la  foglia  t 
giorni  di  magro»  e cotta  con  aglio»  oglio»  agrcAe»  pepe»  & acqua  fa  buona  fuppa. 
Hi  molte  virtù  medicinaH»  ma  tri  falere  è adai  nemico  a korpioni  > ficome  fana 
k morficature  di  quelli.  Dillipa»c  fi  perdet’jl  latte  dalle  cine  » e però  s’adopra 
oc  cani»  quando  non  fi  vogli.  che  lattino»  e li  prohibifee  alle  Donne  lattanti . 

Tepe  ji  11  Pepe  Americano»  per  hauer  fortore»  com’il  Pepe  Orientale»  altrimente  delle 
makoiia  fihque  detto  filiquaAro»  onero  indico»chiamato  da  Auicenna  Gingeuo  Canino  » po- 
rri fuccedere»  nell’Horto.e  nella  Cucina  al  Pepe  Orientale»  quale  non  li  può  ha- 
uer verde  per  le  qualiti  dei  Clima»  & il  fccco  con  molta  fpefa  » & il  LiguAicod'A- 
picio  pare  non  fi  htroui  i Seminali  tra  Marzo»  & Aprile»  in  vali»  ò in  terra  grafia  > 
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trapiafttarfì  nelli  fteflì  luoghi  > quello  fàcerce  (ìliquej  quafì  cornecchie  > ò certe 
iucche  rotonde  >ò  fatte  i cncIoncini>ò  in  altre  forme»  prima  vcrdiipoi  maturando 
fi  fanno  rolTe  > con  quello  colore , e le  fudette  varie  forme  ornano  il  tuo  horto» 
ma  per  feruittenein  cucinati  conuiene  fare  che fìanorofle» e fiaccate» aH’oinbra 
farle  afciugare>poi  polle  in  femola  afciugarle  nella  maniera»che  fi  feccano le  AJan  Pfo  in 
dorici  ò Pignioli , che  fi  vogliono  coprire  di  zucchero  » ne  hauendo  vafo  à propo-  luogo  di 
fito  come  hanno  gli  fpctialiicù  adopra  vn  catinoiò  fcaldaletto  ; afciuttii  e fccchi  fi  pepe  One 
tagliano  in  bocconcini  > e tanto  il  fème  » come  la  feorza  dalle  buccie.  fi  pedano  io  tale  . 
mortaio]  facendole  venire  più  in  poluere  che  fia  pofiibile»  dapoi  fi  miflicanoogni 
oncia  di  quede  in  tante  libre  dì  fior  dì  farinainella  quale  pedo  leuito  (ufficiente  fi 
fafeia  fermentare»  Se  aperta»  c crepata»  fc  ne  fanno  pagnotte  grofTe»quali  in  forno 
fi  cuocono,  e da  quello  leuate  fi  tagliano  in  fette  lunghe»e  greffe  à guifa  di  bifeoN 
to>  quali  pur  di  nuouo  in  forno  ad  afeiugar  bcnifllmo  fi  pongono  fatte  tode»e  du- 
re quanto  fafii»  fi  pedanodi  nuouo  in  mortaio»  e la  poluere  fi  fetcaccia»la  quale  è 
ottimo»  e faniflìmo  Pepe»  legali  il  Clufio  che  le  virtù»  e facolt^medichedi  que- 
do  infogna»  ma  fri  ladre  facto  impiadrodi  queda  polue»c  foglie  di  tabacco  lana 
il  morfo  de  velenofi»il  decotto  di  quede  filique»  ò bacche  in  acqua  di  fonte  fana  il 
dolor  di  denti»  tenuto  in  bocca»  la  poluere  fudetta  midicata  con  graffo  di  gallina 
fi  maturare  ogni  tumore  ; Ecco  dunque  in  parte  fodisfacta  la  promeffa»  che  dall' 

Horto  haurai qualche  aromaco  per  vfo  della  tua  cucina. 

Ancorché  ritrouafi  Pimpinella  » la  quale  è coli  detta  quali  Bimpinella,  da  due  Timpi- 
ordini  di  foglie  dipartite»con  quali  orna  i fuoi  rami»  per  curri  lì  Prati»c  viali»e  ripe  nella . 
de  folli  > e campi  » e luoghi  fadofi  in  ogni  modo  dourai  ò di  pianta»  ò di  femciò  la 
Primauera  > ò l’Autunno  procurar  d’haucria  nel  tuo  Horto  » perche  all’ombra  in 
parte  remota  lenza  impedire  terreno»  che  fi  lauoti  » multiplica  » anzi  con  non  la* 
fciarla  far  femcie  tal  volta  coltiuarla  l’faaurai  Tempre  tenera»  c più  odorifera  delia 
campedre  con  la  quale  recrearai  mediarne  Tinfalate»  ò il  vino»  nel  quale  fari  da- 
ta infufa  con  mirabii  gudo»  ne  giorni  ediui»  e la  tua  famiglia»  & il  cuore»  onde  di- 
cefi per  pronerbio»  che  l'infalata  non  è buoaa,ne  bella,  oue,mn  è la  Timpinella  i Et  in 
calo  di  contagio  tenendo  in  mano  »&  odorandoli  vn  fafiìculo  di  Pimpinella»  e 
facendone  dar  nel  vino  infufo»  che  hai  da  berc»e  ponendo  vn’altro  fadiculo  a bol- 
lire nella  pencola  della  carne  » che  fi  deue  mangiare;»  farai  al  ficuro  con  lacua  fa* 
miglia  prcreruato  con  l’aiuto  di  Dio  da  pede . Prouoca  queda  l’orina»  i medrui» 
fndore»  e mondifica  le  reni , il  fegato  » e la  matrice  » liberandoli  da  opilationi»dif- 
joloc  le  ventofiti  > & è grata  allo  domaco . 

La  maggior  indudria»  che  fi  podi  vfare  nella  coltura  de’Pifelli  fari»il  procura-  De' pijel- 
re  d’hauernc  predo»  e de’  tencri»per  molti  meli  ediui»c  per  ciò  fare  bìfogna  nó  fo-  /< . 
k>  piantarne  ananti  il  verno»  e quedi  poncgli  in  luogo  foliuo»  c caldo»  alcrimcnte  > 
ò periranno  per  il  freddo»  ò non  produranno  predo  il  dcfideraco  frutto;  ma  pian- 
tarne» ancora  di  Qenaio.ò  Fcbraio»pur  nell’idedò  fito»  quali  fé  bene  non  nafeono  Coltiux» 
fino  al  Marzo»  in  ogni  modo  fanno  fruteo  poco  dopo  li  lù  Jecci  ; Di  quelli»  poi  che  tiene . 
piaotarai  il  Marzo»  & Aprile  in  luogo  ombrolo»  e frefeu,  goderai  il  frutto  il  Giu- 
gno » c Loglio  » peteiK  in  tal  fito  ne  giottù  caldi  luanuraooo  più  nello  dato  di  te-  Sito 
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nerczzatiie!  quale  fon  atti  ad  oprati;  Il  terreno  ruote  cflere  ben  lauoratoimeqlio 
ftabbiato»  & in  quello  il  feme  tré  dita  fi  pone  fottcrato;  nati,  S:  alti  mezo  piede  fi 
'‘erreno»  zappano  con  ridurli  attorno  il  gambo  poluere,  poi  con  vn  ramo  alto  cinque, ò fei 
piedi  fe  gli  porge  occafione  d’arampicarfi;  Il  che  fanno  con  tanta  velocitate  tena> 
cicàichc  ne  per  vento,  ne  pei  altro  accidente  fi  poll'ono  fiaccare  ; Di  quelli  teneri 
• fc  ne  fanno  mine  ftre,  fi  di  magro  come  di  graflb,  aliai  buone  .quelle  con  petro- 
fello,  vua  rpitia,ò  agrefie,  e tarantello  diOalato  dentro;  quelle  con  brodo , e pre< 
fciutto,ò  vetrefea.  òpanzctta,òra}ameboIlito,  fi  liganocon  cuo,ouerofeli  po- 
ne firacciato  > In  vno  de  fudetti  modi  cotti  fc  ne  cuoprc  ancora  refpcctiuamente 
ogni  polio,mafiImamentc  il  Piccione;  & ogni  pefee,  mafiìme  la  Rama  ; quelli  te- 
ncrillimi  i giorni  di  magro  in  vn  tegame  con  ogìio,  epetrofello,  agliOiòcipo- 
lctta,  agrefie,  pepe,  e falc  fufiritti.lono  affai  nobile, e gufiofa  viuàda  quali  in  luo- 
go d ’oglio  d*oliua  non  abborifeono  il  butiro , ò foglio  d’amandorie  dolci  ; perlef- 
, fari  ancora , e ccnerillìmi  fi  fanno  in  frittata , onero  m torta,  quali  fi  tramezzano 
ancora  di  fétte  di  prouatura , ò rauagliolo  in  fuo  luogo  caccio  tenero  ; quelli  che 
non  s'adoprano  nello  fiato  tenero, fi  iafeiano  indurire  a perfcttionc.poi  battuti,& 
cauati  da  bacceli,  fi  leccano  al  fole  ò in  forno , acciò  non  fi  bucchino , fe  ne  fd  poi 
la  quarefima  minefira  aliai  buona  > ma  non  fono  poi  atti  à piantarfi,  ficome  per 
contrario  li  buccari  nafeono,  ma  quelli  fono  refi  inutili  d nafeere  mediante  il  fuo. 
co  del  forno,e  però  fcruono  per  penerei  à nal'cer  dentro  qualche  quantità  di  feme 
di  qualche  fiore,  cheli  defidcri,  nafeendo  vn  ito  riefea  doppio  ; fono  li  pifelli  detti 
da  noi  roueglia  di  due  fotte  rolli,  e branchi,  li  rolli  fono  più  grolli,  e più  dolci,  ma 
temono  il  freddo  ; De  bianchi  ne  fonode  grolli,  e minuti,  c fanno  più  quantici  di 
bacceili»di  quelli  fccchiifatti  in  polucre  le  ne  fd  palla  per  rulìgnoliifono  di  meza- 
na  qualiti  tra  quelle  cofe,  che  fono  di  buon,  ò trillo  fugo,  pcrochc  molto,  c poco 
nutrifeono.  Facilmente,  c con  dilficultà  li  fmaltifcono;  tardi,  e prcllo  defeendono; 
generano  flatitC  li  difcacciano,  e però  la  Scola  Salernitana  difie  ; 

I pifelli  fon  buoni , e fon  tattim  , 

Con  la  fcor:^i  catttm,e  buoni  fenT^ , 

La  verità  però  è , che  lì  douriano  molto  teneri  mangiar  afidi  cocci  > & i giorni 
clliui  > e perciò  fù  detto . 

Sint  mihi,  dum/ìliqua  frigent  deieSa  Tcctnti» 

Tifa  fub  éifliuo  prandiag^ata  cane. 

Li  Porri,  perche  Torre  tantlongè,  Uréqi  graljenlmr t detti  da  noi  poco  vfati,  dalle 
Vorrift-  tauole  ciuili  sbanditi,  m due  dipartiti . I Romani , praticauano  nel  Serrile  > e 
Uui.  nel  Capitato,  proueniente  però  da  vn  ifiefio  feme , ma  dalla  coltiuatione  fatti  dif- 
ferenti, pcrochc  il  Scttilc,  così  detto , perche  le  loro  foglie  teneri  fi légauano  «fe- 
condo che  pullulauano,femmauali  il  Marzo  fpelfifiimo;  Di  quello  fi  valcua  Ne* 
Cohiua-  rone  per  far  buona  voce  d cantare,  di  che  efiendo  tal  volta  lodato  difle,cbe  a’  Por- 
'ione.  ri  fc  n'Iuuefl'c  obligo  ; onde  fù  chiamato  Torrofagus , forfi  quello  Principe  repri- 
meua  il  fuo  mal  fettore,  col  mangiar  dietro  teommino,  perche  non  farebbe  fiato 
Capitati,  gradito  dapoi, ne’ complellì  Venerei  onde  Marciale . 
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fila.  Tarentini  grauitcr  redoUntia  farri 
Edifli  quotiest  afcula  clauja  dabis . 

Li  Capitati  fcminiamo  nello  fteflb  tempo»  perche  «Tengono  più  gro/fi,  che  ti  fc- 
minati  di  Settembre»  crefeiuti  lì  trapiantano>cortando  le  radiche,  & herba,  come 
se  detto  delle  Cipolle, e lì  pongono  in  vn  foiTatcllo  corcati,  quali  propaginati  fot* 
co  terra  mezo  piede , & iui  li  fanno  groffi,e  bianchi , e con  fottoponerci  pezzi  di 
pignatta  rotta  pelli  fé  gli  leua  Toccalione  d’allongare  le  radiche.  Se  attendono  ad 
ingrolTare,  li  fanno  ancor  venir  bianchi  fotto  le  vinaccie , onero  tocco,  e non  s’vfa* 
no,  che  Tlnuerno  ; A ! tempo  di  Marciale  quelli  della  Ariccia , erano  mandati  aHat 
groùi,  d Roma,  mentre  dice . 

Mittil  prjecipMos  nmoralis  ^riccia  porros, 

Inniueovirides  fiifite  cerne  comas. 

Infegnano  fargli  venir  grodì  col  ponernel  càoello  della  loro  herba  trapianta- 
ti, & appigliati,  che  liano  femi  di  rape,  ò di  cucumero,  fattagli  la  via  con  va  poco 
di  legno  acuto,  ouero  olTo,  la  caufa,  perche  da  noi  non  li  coliumano  molto,  credo 
lia,perche  di  cipolletce,in|luogo  di  quelli,  tutto  l’anno,  come  hò  detto;  ci  ieruia* 
mo,  onero  che  venghi,  perche  gli  Hortolanifeguitano  à colciuare  queli’hcrbe  « 
quali  con  molto  vtile  in  breue  tempo  sbrigano  il  terreno , c quelli  con  poco  vtile 
impedifee  più  d’vn’annota  terra,  mangiali  il  porro  crudo,  e cotto  come  lacipolls,  Tdedici- 
eccetto,  die  per  la  Aia  minutezza  non  comporta  la  riempitura . Il  fugo  del  porro  na. 
mi Aicatocon  aceto  rofato,  & alTentiOiapplicato  alla  fronte,  ò le  nat^i , ferma  il 
fangue,  & il  Aio  odore  fcaccia  le  Serpi,  c Scorpioni , Acomc  la  foglia  rifana  le  loro 
punture,  purga  lo  llomaco  della  flemma,  è contro  il  veleno  de’  fonghóè  controla 
crapola,  & vbriacchezza,  e rende  le  Donne  feconde  ; i Aioi  capi  cotti  due  voltcj 
mutando  racqua,fermanoil  corpo;  le  foglie  cocte,&  impiaAratc,giouano  al  do- 
lor delle  moroide^ 

Le  radiche,la  qual  có  voce  Launa  tlaphanus  lì  dice  che  vuol  dire  in  Greco  }{adix  l^ad/ce  . 
per/picua, vedendocene  delle  grolfe,  come|infanti,e  perciò  da  noi  qua  A per  cccellé- 
za  radice  chiamali  ; hd  la  foglia  poco  differente  dalle  rapi,  li  femina  nello  feemar 
della  Luna  de’ Meli  di  Marzo,  Maggio,  Agollo,  ma  vuole  il  terreno  tanto  graf- 
fo, quanto  lauorato  profondamente , acciò  polla  venir  lunga,  e grofsa  in  vn’iltelTo  Calittra . 
tempo,  e le  feminatedi  Marzo,  e Maggio  s’adacquino;  fono  di  più  forti,  ma  par- 
ticolarmétc  bianche, e negre,  dolci,ò  forti,  e Tempre  lì  migiano  crude,e  per  ornar 
tauole  fé  ne  fanno  llatue,ò  altre  figure;  Di  radiche  c’è  lafaluatica , da  noi  poco 
cognita, d Roma  chiamaA  Delle  radici  ftefehe difl'e Scrabonc  Gallo  . 

Cuius  amara  fatisy  quatienti  vifceratujjìm  , 
lUanfa  premit  radix  ; triti  quoq; femiais  hauftut, 

Eittjdcm  vitio  peflis  per  fapemedetur  . 

Tagliate  in  fettolline,e  fcaldatc  in  vino  bianco , s’applicanoal  petinecchio  bea 
calde  inuoltc  in  pano  lino  con  vtilitd  di  far'orinare,  c Ce  que  Ao  non  baftalfe,  beuali 
due  oncic  del  lor  fugo,  con  altrettanto  maluagia,  che  s’orincrd  Acuro . Le  detto 
fettollinc  coperte  di  zucchero,  e pofte  in  vn  piatto  per  vna  notte, crafmectono  ac< 
qua,  qual  leua  le  Icntigini  dalla  faccia . 

Coftu- 
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Rape . Cofttunà^j  come  (ì  diri*  leuato»  che  ha  il  granoj  ò doppia  da'  catnpi>ne’  quali 

fi  voglia  fare  canepa  l’anno  aaucnirci  ararglii  il  che  li  Rullici  chiamano  rifendere 
perche  fendendo  có  l’arhtro  permezo  qucH’alca  parte  di  terra , detto  il  quaderno 
oue  è fiato  il  granoj  vogliono  la  terra  nel  folco  , quale  appianando  rendono  più 
comoda  per  vangare  dapoi»  e con  queftaoccafione  ci  pongono  letame»  &inal- 
^ cuni  li  fcminano  faua.  ò rucchetta»  o altre  herbe  da  ingranare  > come  fi  diri  ; ma 
da  alcuni  tal  volta  vi  fi  fcminano  rape»  quali  ruapa,  qma  à terra  ruotar  > dr  ex  agra 
rapitur  > da  noi  detti  nauoni»  fenza  farci  difierenza  d’altri  limili  fpctie  » perche  ef- 
fettiuamentelarapaèlarotondai&il  nauoneèlongo»  e con  ottima  Economia» 
perche  volendo  le  rapi  il  terreno  graffo  » e non  profondamente  lauorato  queftoè 
il  meglio  fenza  dubbio»  della  Poffeliione» e Tarare  nella  fudetta  maniera»  non  è f. 
molto  profondo  ; s’aggiunge»  che  dai  tempo  di  detta  aratura  » fin  che  fi  comincia 
Coltiua-  à vangare  fiaria  etioìo  il  terreno  » c con  quella  Agricoltura  fi  fa  fruttare  molto» 
lime , volendo  Plinio»  che  dopo  il  grano»  e faua  » la  rapa  fia  più  vtilc  d’ogn’altracofa , c 
fuccedcappuntoàquefii('icafoperòjqueI  modo»  che  dice  Pliniotfi  douria  tener 
nel  feminar  rapi  > cioè  nudo  ; e pregar»  che  nafeono  per  fe  » e per  vicini»  perche  fe- 
minandofi  nel  fine  della  Luna  d’Agofio , li  Villani  per  ordinario  fono  quali  nudi» 
Terra  e feminandofi  in  quefio  campo  aperto  » il  più  delie  volte  la  minor  parte  e;de’  Pa> 
droni»-  che  nel  chiufo  Horio  lauorato  con  zappa»  con  più  fpcranza  di  fingolar’vti* 
le»  nello  fieffo  tempo  fi  femina»  c malfime  oue  s’adacqui»pcrche  tal  volta  non  pio* 
ucndo  quelle  del  campo  non  nafeono;  praticali  ancora  il  fem  in  arie  al  fine  della 
Luna  di  Maggio»  volendo, che  habbia  proprieti  di  far»che  Thcrbe  non  producano 
feme  d me  èaccaduto»chc  hauendo  feminato  cauoli  alla  fine  della  Luna  di  Mar* 
x-4ria , zo,quali  da  altri  paefi»per  fpecic  bellilfima»  haueuo  procacciato  : quelli  forfi»pec 

effer  feme  vecchiffimo»come  hò  detto  auuenire»fono  nate  rape»  quali  fenza  far  fe* 
me»  fi  fono  lafciate  mangiare  tcnere»e  buone  ne’  meli  di  Giugno»c  Luglio  ; Se  bea 
vuole  la  rapa  aria»  e fiagione  fredda»  perche  reprimendo  il  freddo  il  crefeer  <in  lo* 
glie  fono  sforzato  d conuertire  la  fofianza  in  ingroffare  la  radica  » e U rapa  di  più 
da  brine  fredde  ne  viene  tenera»  e dolce»  come  diffe  va  Poeta  • 

Hac  tibi  brumali  gaudentio  frigore  rapa, 

£>u£  damus  : in  cplo  Bfitmlus  effe  foUt  - 

Vorriano  effer  feminate  rare»  c però  il  Icme  fi  tramezi  con  poluerc»  e doue  n»; 
fcoQo  fpelTe  fi  diuellino  » ò fi  trapiantino  altroue  » volendo  Palladio  » che  taglia* 
toci  le  foglie,  e la  punta  della  radica  col  trapiantarle  venghiuo  più  grolle  ; niuna 
di  quelle  diligenze  s’vfa  da’nollri  Rullici»  ne  meno  le  roncano»  ò farchiano»  come 
il  doucr  vorrebbe»e  pure  vengono  groffe»  non  già  per  caufa  del  feme»  che  per  fem- 
prc  è tutt’vno»  ma  per  la  bontd  dal  terreno . Ma  delle  rapi  la  bontd  confille  nella 
tenerezza, c dolce^sza»  quella  fe  gli  procaccia, con  far  llar’il  feme  tre  giorni  infufo 
in  latte  ; ò miele»  quella  dal  terreno  le  viene  compartita  l'vna,  e l’altra  qualità  » c 
y/o.  più  nelle  di  color  giallo, c nelle  lùghe,chc  nelle  rotóde  groffe, ò fchiacciatc»  quàdo 
lì  vogliono cuocerc,lcorticare  à guifa  di  mele»  tagliate  in  fette  fi  perleffano  in  ac- 
qua» dapoi  in  buon  brodo  graffo  fi  fanno  affai  cuocere , indi  fe  le  aggiunge  lardo 
pcllo»  aglio,  c petrofclli»  oucro  cipolettebatcute»prerciucto,falciciotto  Milancfe» 
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con  rn  ratnetto  di  finocchio  dolce  fcccotc  fe  ne  fi  tnineftra  feruita  con  caccio  grae 
tato  fopra>  e per  j giorni  di  magro»  in  luogo  di  brodo , gettata  la  prima  acqua , fe 
glie  n’aggiunge  altra»  con  oglio»  petrofello»  & aglio»  ouero  ben  Iellati»  nel  fudetco 
modo  lì  fodriggono  con  aglio  » ò cipollette  » oglio  > e pepe  ammaccato  » qual  con 
quelle  Tempre  lì  ferue»  ouero  ben  leflato»  c cottc»fattc  che  liano  tenere»  lì  cuopro* 
no  d’agliata»  fe  ne  fi  ancor  mineflra  di  gralTo  dapoi  » che  fono  pcrlelTatc  » peÒan- 
dole  minute  col  coltello»  e fattole  cuocere  in  buon  brodo  > fe  gl'incorpora  ouo  » 
e caccio.  Da  altri  bencotte»nel  fudetto  modo  lì  padano»  dapoi  con  euo»  «caccio  » 
lì  condilcono  » il  che  lì  chiama  maritarle  » c da  alcuni  fono  chiamate  rape  armate  > 
le  quali  quanto  piu  fono  armate  » tanto  più  fono  mal  licure  dalla  voracità  de’  go- 
loh;  fanno  cuocere  le  rape  fotto  le  braggie  > poi  fatte  teneriflìme  » pelate  » e netee 
da  ogni  immondezze , lì  pedano  affai  col  coltello  » indi  polle  in  vna  pignatta  vi* 
triata»  fe  gii  pone  brodo  gralGdìmo»  ouero  midolla  Vacina  tritta  » e per  giorno  di 
magro  butiro  » in  qual  fì  voglia  de’fudetti  modi  fe  gli  aggiunge  pepe  > canella  > 
e z^arano  > & i lento  fuoco  pian  piano  lì  fanno  bollire  > midicandolc  tal  volta  > 
e quando  li  Icruono  » lì  sbruffano  d’acqua  rofa  > con  vn  poco  di  zucchero  ; Cotte 
fotto  le  braggia  > e non  fopra»  perche  pigliano  mala  qualità  » e pelate  fe  ne  fi  in- 
falata  con  oglio»  aceto»  mollo  cotto»e  pepe»  nello  llcll'o  modo  lì  condifeono  le  loro 
foglie  > ò getti;  cotti  iclfo  > quali  cacciano  bianche  le  rape  confcruate  in  cafa  fotto 
la  rena»  ò labbia;  ma  non  vicino  al  TÌno»perche  rolfendono;  quede  foglie»  ò getti» 
ben  cotte  ledo»  podi  in  vn  piato  à fcaldare»  con  fopra  butiro  » ò caccio»  & vn  poco 
di  pepe,  fono  buone  » quello  pepe , ò altro  aromato,  ò dnocebio  vuole  Tempre  ac< 
compagnato  con  la  rapa  » lìcome  deu’elfer  ben  cotta  » c come  il  brodo  c più  graf* 
fo»è  piu  Tana»  perche  è di  buon  nutrimento  » prouoca  l'vrina,  fi  buona  vifla»e  cot* 
te  con  Cadrato , giouano  alla  quartana , & altri  mah  malenconici . La  raccolta 
della  rapa  è l’vlcima»  quale  lì  fi  d'Ottobre,  dal  qual  tempo»  fino  à Fcbraio»lì  pof> 
fono  vfare»  ma  più  innanzi  non  le  lodo»  ancorché  in  vinaccie»ò  fotto, fenepa»  ò fa-* 
le  fecondo  Crclccntio  > invadi!  conferuino  lìnoaU’Edatc;  fenc  fanno  altre  vi* 
uande  » ma  in  fine  fono  poi  rape.  Arrediua  vna  rapa  quel  Curio  Romano  » quan« 
do  da  Ambafeiatori  Sanniti  gli  fù  prefcntaio  l'oro,  per  ottenerla  pace,  qual  col 
ricufarlo  modrò,  che  tanto,  era  la  continenza  fua  del  viro»  come  deH’oro  : quedo 
efempio  non  ricroueria  il  limile  a’  nodri  giorni  • Alcdìo  » riferito  in  Ateneo  » par- 
laua  con  Tolomeo»che  arrodiua  vna  rapa  : tutto  Tenia  per  nobilitar  queda  radi* 
ca . Ma  fuori  deU’vlo  della  Cucina , con  rape  s’ingralTano  mirabilmente  Porci  » e 
Boui  » onde  n’è  venuto  il  prouerbio  di  dire , Graffo  arrapato  ; Secondo  Crefccntio  » 
di  rape  tagliate  io  melfo  s’ingralfano  campi , adunque  non  a cafo  li  fiolognelì  nel 
campo  dedioato  i canepali  li  poogono»ma  bifogna  conlìderare»chc  quelli  ingrof- 
iando  tirano  i fe  prima  la  grolfezza  del  terreno , e però  fari  necelTario  di  nuouo 
ingralTatlo  ncH’atto  di  vangarlo,  ouero  lafcierai  dentro  la  metà  delle  rapi  tagliate 
acciò  lì  marcino  » trapiantanod  le  rapi  l' Autunno , c la  Primauera  » e ne  viene  fe* 
me»  del  quale  fe  ne  fi  oglio  da  brugiare  buono»  c le  loro  paglie»  ò fudi  fccchi  » Ic- 
uatone  il  feme»fcruonoper  caualieri  da  feta»  fopra  le  quali  lauorano  volontieri»  ò 
• per  fare  feoppe  • Plinio  narra  hauerne  veduto  gt olle  dalib*  40.  & il  Mattioli  di 
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lib-ioo.  marauigliagraade  > chedisìpicciol  feme  in  quattro  mc/r  venga  sì  groHa 
radica . E l‘£rcra  vuole,  che  la  rapadia  più  uutrimento , che  qual  lì  voglia  radica, 
la  Scuola  Salerniti  . 

ModorrucogiouMl' burnir  A ptt . 

Tiltdici-  In  fine  la  decottionc  della  rapa  leua  il  freddo  i piedi , e però  a’  Putti  fc  glilaua-  ■ 
m.  no  con  quella  per  liberarli  da  buganze  , ma  meglio  facto  vn  bucco  in  vna  rapa_,» 
riempilo d’oglioie  quella  polla  fopra  le  bragie»vi  lì  u bollire,con  Toglio  s'vngouo 
le  buganze,  con  molto  vtiie lo  flcffo  ctfeccua  la  decottionc  . 

I[egoli-  La  regolitia  così  detta,  perche  da’ Greci  fi  chiama  Glycirrh  'n^  ; cioè  radica  dot- 

litiii , ce>  in  rereno  afeiuro,  vuole  poca  colciuatione.perche  è pianta, c he  con  la  radica  da 
fc  flcUaferpendo,  afl'ai  moltiplica  c con  rvtile,nel  principiodi  quello  Libro  detto. 

Il  fio  fugo, qual  li  condenfa,come  ragrefle.per  ferbarlo  all'octalione  nctta,emon- 
difica  le  rem,  forli  meglio  d’ogn’altra  cofa , perche  conduce  poca  altra  maceria  d 
quella  parte,  oltre  clic  rinfrelca  il  fegato.  ' 

II  Rofcanoiforll  cosi  detto  da  vocabolo  corrotto  di  t[efcano,  perche  hi  le  foglie 
àguifa  d’vna  fpina  di  pefee,  chccommunemcnte  !{efc.i,  li  chiama,  è herba  nuoua> 
I{o/cano,  mente  praticata, atta  dferuirc cotta  in infalara,  altrimenti decrali/ciir/,  òCali  , 
quella  in  terreno  grado  la  prima  volta  feminali,ò  piantalì,poi  cadendo  l'Autunno 
il  feme  rinafee  la  Primauera  in  maggior  quantitd . S’alza  col  fudo  va  piede,  fe  no 
diLzlIono  di  rami  feiiza  muouer  la  radica  > qual  feguita  pullulando  d produrne  de’ 
Doui,  quali  lì  cuocono,  c poi  con  le  dita  fc  ne  lena  il  duro  quali  fpinaichc  è nel  me* 
zo>  quelli  afeiutti  lì  reruonoininfalatc,oueparc,che  ami  l’aglio,  in  minefìra  , ò 
come  finocchio,  lì  fala  in  aceto  con  cappati, ò da  sè,  hi  virtù  diuretica , perche-» 
purga  per  da  baffo,  e malfime  per  l'vrina  gagliardamente  . 

La  Rucola  in  Latino  chiamata  Erucu  , quali  tiuguam  comedenda  erodat  femi- 
nafì  di  Primauera , e perche  non  faccia  preflo  li  fiori , tofafì  l'pelfo,  a che  gioua  an- 
Iljuola  . cor  l’inacquarla,  non  teme  il  freddo , ne  qual  lì  voglia  aere»  Uà  bene  millicara  tri 
l’infalate  di  natura  frigide,  perche  quella  col  fuo  calore  le  contempcra, per  vecchi, 
ò dcfìderolì  di  figli , fallì  bollire  con  la  carne , per  contrario  dcuclì  prohibirc  da’ 
Monaflctij,  ondeOuidio  . 

Nec  mimi  erucas  iubtbo  euitare  falacrs, 

Et  vn’alcro . Exiiuc  ud  f^enerem  tardos  eruca  maritai . 

£ quello  in  riguardo  della  fua  caliditd,  con  la  quale  rompe  ventofìcd,  fi  ori- 
nare; e digerire  vogliono  ancora, che  dia  forza  nelle  battaglie,  e che  moltiplichi  il 
latte.  La  domenica  bàie  foglie  più  minute  della  faluatica, e però  cbiamafì  gentile. 

De'da  Ama  la  Ruta  la  vicinanza  del  Fico , quale  con  la  foa  dolcezza  tempera  racri* 
I{u[a.  monta  di  quella,  fuccellìuamenrc  luoghi  caldi,  lecchi,  magri,  e difcfì  dà  venti,  te- 
me il  freddo , c però  il  Nouembre  fi  cuopre  di  cenere:  Seminafiil  Marzo  ,c  Set- 
tembre, none  bene  lafciarct  farii  feme,  perche  dtuenca  legno,  per  Io  chele  non  fi 
Coltiua-  fcccaffe  prcllo.douriafi  annouerarctràgli  arbuflt;  per  ornare  a qu  elio  male  fi  de- 
thne.  ue  recidere  à trauerfo,  perche  ringiouenita,  pullula  tenera,  e vigorofa,  moltiplica 
meglio  col  propaginar'li  rami, e farti  radica  trapiantarli;  s’appigiia  ancor  col  por- 
re vn  ramo  in  terra,  ouc  fà  radica,  e maflime  fc  fi  pianccrji  in  ma  Cipolla  Maligi;  * 
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Secondo  Carlo  StefTani>  nel  piantarla  biTogna  ingiuriarla!  e maledirla . Ha  moire 
virtù  medicinali  i per  le  quali  vuorelTcr  carpita  » che  in  Latino  chiamafì  truere , Tilcdici- 
onde  ne  viene  detta  Rurai  quafi  £ru/<j , particolarmente  cootra  i vermi  i die  of-  »4 . 
fendonoiPutti  , e nemica  (fogni  veIcnOi«velcnoro>  e diceli»  che  chi  vuole  toc‘ 
care  Cicuta  ,fi  fregaprmta  con  Bjita  » acciò  dalla  vencno/iti  diquella  non  (ia  of- 
fefo.  Vogliono  die  voo  coperto  di  l{^uta  potede  andare  centro  il  Balìiifco , im- 
parato dalla  Donnola»  quale  volendo  combattere  con  Serpe»  mangia  Ruta»  e lì 
frega  con  quella»  col  CUI  odore  la  fupcra.  Cerracofa  è»  che  quando  tiene  l’om- 
bra » ó l'odore  della  Ruta  • le  Serpi  non  s'accodano  » rantod  loro  nemica  ; Anzi 
temono  »e  fungono  il  profumo  fatto  di  Ruta  ; così  la botta»&  ogni  animale  vclc- 
nofo»  lino  il  Dianolo  l’abborid;e  icoii  ragione  jproduceodo  quella  in  capo  del 
liorc  vna  Croce , e però  fu  cantato. 

Quid  dicam  viret  acuentts  lumina  ' 

Qua  diraprolubet  mixta  venata  manu. 

Inacquato  la  cala  > quando  li  vuole  fcoparc  con  rami  di  Ruta  • fcaccia  le  Pulcil 
II  fugo  di  Ruta  > oucru  il  vino , oue  habbia  bollico  Ruta  > è rimedio  certo  con- 
tro ogni  veleno  (flicrba , ò fonnifero . Dopo  » che  il  gran  Cefare  hebbe  fupefaco 
il  fapicnte  Mitridate  Re  di  Ponto , curiofo  d’arriuare  primo  alla  Tua  danza  » per 
farli  padronedi  quei  Iccrcti  naturali  » de'  quali  fapeua  quello  Rè  edér  abboudan 
te , folo.  c folccito  li  trasferì  all'armario  recondito  de'  fccretri»e  letto  fopra  vn  va- 
io . l^imediocoìura pelle  » credendofì  di  trouar  qualche  lingolar  virtù  d'herba  nel 
vafo , ritrouò  vno  fcritto  » che  dìceua  » Finti  foghe  di  Unta , due  noci  vecchie . e tre 
fichi  /cechi , ontfegli  quella  ricetta  chiamò  Tnacade  Contadini . Dice  Collantino 
Imperadore  > che  la  Ruta  rocca  da  Donna  infame  » li  lecca  »*  Al  tempo  di  Plinio 
li  Pittori»  e Scultori  vlauano  la  Ruta  pcrconfcruare  la  villa  ; La  Scola  Salerni- 
tana > hlobile  fi  è la  Unta  » perche  rende  la  vifia  acuta  ; fd  gli  huoimai  cafth  & alle 
Donne  aumenta  il  defio  di  Venere  la/etua . Cornelio  Cetego  diede  al  Popolo  Ro.. 
nano  per  regalo  vino  rutato-  ■ < ' 

Piantali  la faluiaprclio la  Ruta  «i/à/iMiKfocosi  detta  «conotctmadifpolitio-  Saluta 
nc»pcrche  annidandoli  volontieri  li  Serpi  nella  Saluia»dàIIa  vicinanza  della  Ruta» 
ne  viene  libera.  Di  feme  la  Saluia  raro»ti  prat  ica»perche  di  ramo  tanto  facilmente 
polla  in  buon  terreno  lauorato^apptglia , tanto  la  Primauera  > quanto  l’Autun-  TUolth 
no  > che  è perditempo  afpeturc  la  lunghezza  de]  Teme  ; e madtme  (c  nel  diuellere  plicarU. 
li  ramo,  li  procura  d'hauerlo  con  vn  poco  di  radichetta , propaginata  mette  bar- 
be d propolito  per  trafponerla , c perche  moltiplica  aliai  il  di  lei  cefpuglio , è ne- 
cefl'ario  leuarne  le  meri  almeno  ognidue  anni  » ouero  qualche  cefpuglio  intiero 
di  mezoa  glialtrùdc’qoali  ramicolcati,e  propaginati»oue  erano  hdiuelti»  li  ri- 
nouella,i  tutto  li  dà  giouamento  col  coprirla  di  ccncraccio  di  bucato,*Dcue(ì  an 
cora  la  Primauera»  quale  col  prello  pullular  della  Saluia,  prima  d’ogn'altr’herba 
viene  indicata»  tofarc  » leuandone  li  hori  attaccati  a*  rami,  e k foiTecrefeiuta  alta 
alTai  » tofali  ancor  l’Autuano,  e quelle  foglie  fecche  conferuinii»  ò per  la  cucina»  ò 
jper  Spetialc  > ò per  itnbalfamare corpi  » e però  chiamali  immortale . Soporta  la 
Saluia  fetnpre  concanno  verde  c^ni  freddo  » alligna  in  ogni  Rerilc  terreno . ma 
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non  aH’ornbrai  (li  bene  vicino  all'Apucon  la  rugiada  de*  di  lei  fiori  fanno  meglio 
tnicki  che  di  qual  fi  voglia  hcrba>  diuengono  bianchi  i denti  con  la  Tua  foglia  fre* 
gatti  c tenuta  focto  la  lingua  vna  fogliada  rende  liberaiC  fciolta  il  che  da  Predica  • 
tori>&  Auuocatt  fi  pratica.Dice  Bruiriooiche  quella  DonnaiChc  vn  quarto  d'ho- 
ra  auanti  il  congiungimento  beuera  vn  bichiero  di  fugo  di  Salda , concepirà  di 
ficuro . £ gli  Egiti)  dopo  vna  gran  pefici  per  quello  effetto  la  faceuano  mangiare 
alle  Donne  alle  quali  aiuta  mangiandofiiche  non  fi  fcoiKÌno>  onde  fù detto  . 
Saluia  fannaet  facundat  lorpara  fexus ; 

Hmc bibe,  fers  vierum  qn4  granisi  herba  facrae^, 

Ffo  ; Cruda,  con  Cipolla  trita,  in  infalata.  rende  grande  appetito . e maflime  polla 
#opra  le  Alici . fé  ne  velie  poi  ogn’arrofto.  & vcccllctti.  a quali  dà  buoniffimo  o- 
dorè  con  aglio,  pella.-c  llcmperata  con  aceto,  e zucchero . fi  buona  falfa  ; li  ra- 
mi bagnati  in  cola  di  farina  llcmperata  con  vino  fi  friggono . mate  la  farina  fari 
di  callagno  faranno  mcgliori  fritcllc  ; cotta  con  aceto»  con  oglio»  c zaffarano . c 
rpetiaric»  fà  ottimo  marinato  per  pefee  : La  feda  Salernitana  . 

SalHÌa,/al,  vino, pepe,  aglio  prafemolo. 

Fanno  vna  falla  perfetta,  e d'amico, 

E più  oltre.  Saluia  con  Unta  fanno  il  ber  fìcuro . 

F de  la  Rfifailfore  aggiunto  aitita  , 

F toglie  anco  4 cupido,  i dardi,  e l'jlrco 
£ di  più  detta  Scola  < 

rr/«  motl'Humo,  che  nelPHorto  hi  Saluia  ? 

•perche  non  è,  contro  di  morte  (campo  . 

Friggelì  la  Saluia  in  oglio  firutto.ò  butiro.  e fe  ne  regalano  viuande  arroftite» 
onero  con  Tale,  e fugo  di  mclangola  fi  ferue.  In  fine  Uà  bene  per  tutto»one  fi  gulli 
del  Àio  odore»  eccetto,  che  per  la  Tua  amarezza  nelli  lellì»  e potaccheria  non  vfa» 
ma  neirinfalate  d'facrbc  fredde, le  picciolinc  fue  foglie  fono  gullofe.  e fané, perche 
gioua  allo  llomaco . & alla  iella  ; vale  contro  i morfi  de’  Serpenti  prouoca  i mc- 
flrui.&  vrina»e  firiteneril  parto  alle  Donne  lo  fielToefieccualaconferuade'fio. 
ri.  e di  più  cantò  Emilio  Marco . 

Truritui  •vulua  curai  virgaqi  virilis 
; si  foueas  vino , fuerit  quo  faluia  coSo$ 

9 Jllius  fuccocrinetnegrtfcere  dicHHt, 

Si  ftnt  hoc  vnSi  crebro  (ub  Sole  adenti  , 

La  Satturea.  onero  Satire!»  come  dille  Marco . 

Salturea,  uinc  eli  4 fatyris  merito  fatirea  vacata  . 

Quod  fmt  in  f'enerem  numis,  hae  animala  prona, 

-Sontnodicum  yeneris  fuccedente dicitur  ignem  . 

Tanto  domenica,  come  faluatica.  è herba  odorifera  qual  millicata  ne*  faHicoli 
di  fiori  vaghi,  ma  fenza  odore,  facilita  la  lor  vendita,  e perche  le  fue  foglie  rendo- 
no la  falfa  verde  odorifera,  li  nollri  li  chiamano  Sauoriggine  ; Seminali  quella  la 
Primaucra  il  feme  raccolto  l’Autunno  ne’  vafi,e  col  tofarla  fi  rende  vnita,e  di  bella 
forma  ì la  filuatica  in  vn  canto  dell’Horto.ouc  non  iropedifei,  perpetna  fi  ponej , 
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Li  Scoipà  più  picciolo  d’ogn’altro  fcmc,  nobilitato  dà  Chrfftocó  affomi«»Iiar- 
la  alla  Santa  Chiefa.in  tctrcno  graffo  lauorato,afciutto,nuouo>  ò ripofato,  molto 
raro  (ì  femina  la  Pr*maucrà,c  gioualc  la  poluerc  al  piede, e Tacqua  i*£ftate,&  ouc 
vna  volta  quefta  è crcfciuta  a maturezza,cadcndo  il  fcme.rinafce  Tempre,  coglieiì 
quefto  fcme,di  coi  fi  fcruc  rAutimno, quando  fi  veda  il  gambo  fecco  a Luna  man- 
cante;c  fe  bene  conferua  cinque  anni, in  ogni  modo, come  è piu  giouane.è  meglio* 
fi  conofee con  romperne  vn  granello,  qual  se  verde, è buono,  s’è  bianco, è trffto  j 
qucfto  Cerne  nuouo , quanto  mifticafi  con  aceto  piu  fòrte,  dome  s’è  detto,  tanto  è 
meglio,s'adopra  nelle  moftatde.efapori,  quali,  mediante  la  virtù  di  quefte,  l’In* 
ucrno  fi  mangiano  con  fanità.E  rimedio  contro  il  veleno  de  fonghi,purga  il  capo 
dalla  flcmma,fà  ftranutare,ò  la  fòglia  polla  nel  nafo,ò  il  fugo,  ò il  feme  maftic^ 
to,  qual  leua  il  dolor  de’  denti,  come  dilfe  Macro . 

Esprimi  tur  Juceus  teatro  de  caule  fitupts , 

Quodficcum  mmdenstdentis  tormenta  fugabit . 

Vna  fpctic  d'Apio  fono  li  Sederi,  ò Sccicni , cosi  nomata  da  Stlon,  che  figo/fica 
Apio,ouero  da  Selm, che  vuol  dir  Solco, conuenendotì  quelli  piantar  in  folcbi,  e fc 
bene  è opinione,che  fia  herba  nuouamente  inucntara  per  vfodclle  tauole  dcH’In- 
ucrno , ritrouD  però,  oltre  la  fudetta  etimologia , che  da  gli  ntichi  l’Apio  fi  co- 
priua  di  terra, perciò,cra  herba  facrara  ainnfèrno,fe  ne  omauano  i fcpolcri,  e di 
tutte  l’hcrbc , c fiori  ne  veniua  in  tauola,  eccetto,  che  d'Apio , anzi  era  prouerbio 
antico, che  (fvno, per  infermità  deplorando,diceuano,che  mdigebat  ^pie,  molto  a 
propofito  fù  detto . 

La  coltura  degli  Horti  hi  tanto  oprato  , 

Che  l’apio  de  Sepolcri  famigliare , : 

Il  cui  Jol  nome  a menfa  era  vietato , ^ 

Siadiuemt’hor  cibofìngolare  . 

Seminali  il  l'ebraio  , comportandolo  rafeiuttezza  de!  terreno , ma  meglio  il 
Marzo  in  vancggic  ben  lauorate,  c meglio  leramate,  non  piouendo,  con  l’inaffii- 
mcnto  fi  fanno  iulcerc,c  crefcerelda  altr*herba  fi  tengono  libere,  giunti  al  la  grof- 
fezza,  quanto  vn  dito  piccolo,  in  fòlli  profondi  vn  braccio,  larghi  mezo  braccio , 
jauorati,&  iograffati  nel  fondo,  fi  trapiantano,  poncndolitre,  ò quattro  dita  lun- 
gi l’vno  dall’altro.-fubito  piantati  s’inacquano, feguitando  fino  fi  veda  fiano  remi- 
ti, chcconofciuto  fc  gli  aggiunge  tre,  ò quattro  dira  di  terra  mifficata  ,con  ben-, 
fmaltito  graffo,  e pur  s’maifiano/comc  fi  feguita  di  fare  tutta  rfilUte  ogni  fera . 
non  piouendo  fino  al  mefe  di  Settembre , nel  qual  tempo  fi  comincia  ad  aggiun- 
’gcrci  quattro  dita  di  terra  ogni  otto  giorni,non  fole  fino,chc  il  foffo  fia  piamato, 
ma  ancor  fc  gli  aggiunge  terra  fino  alla  loro  altezza, lafciando  feoperto  folo  alcu- 
nc  poche  cime  delle  loro  foglie.  Deuefi  far  quello  con  auucrtenza,  che  dercc  fo- 
glie rcllmo  vnitc  in  maniera , che  la  terra  non  entri  tra  l'vna , e Palerà,  c non  pio. 
ucndo,  fi  feguita  a dar/eacqua  ; Venuti  li  frcddi,c  fatti  bianchi,  fi  cauano,  c ven- 
dono, lalciandonc  qualchcd’vno  , acciò  la  proffima  Primauera  faccia  la  femen- 
23,la  quale  però  non  farà  a tempo  da  feruirfene  per  quel  llcifo  anno, però  non  bi. 
fognaràfeordarfi  anticipatamente  di  prouederfi,  Queft’hctbad  di  molto  vtilcj 
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n:  gli  Horti,  Se  arricchì  li  primi»  non  dirò  inuentori.  ma  rinouacorì  della  cultura  ; 
Serudì  crudo  con  pepe>c  (ale>cotco  in  bocconcini  con  prefeiuto  ligaco  con  ouo  fà 
miiidlra>oucro  fc  nc  cuoprc  ogni  Iciroicon  cacio  grattatoi  pepe  fopra;fc  per  co. 
peire  pefee  Te  ne  vuole  feruire , facciali  cuocere  con  tarantello  dil&lato  ; entra  in 
ogiii.pocacchipria>,e  nclli  paftacci  ; le  cime  delle  foglie  tenerine  cotte  in  infalaia  lì 
fcruono.oLiero  calde»  con  butiro»  c cacio  di  Parma  fopra»  per  tutto  vuole  pepe  in* 
fran tojper  dfer  aliai  6atofo>e  con  le  Hdfe  qualitd  dell’Apio . 

Spinacci.  Seminali  li  Spinaccfda’  femi  fpinoli  così  detti  » dal  principio  dell' Autunno  lino 
d Natale»non  temone  freddo»  e quanto  faranno  .n  terreno  più  gralì'o»  naficranqp 
più  predo»  e verranno  più  belli»  come  auuicnc  quali  ad ogii’hcrba  ; cpcrclferla 
Collina’  prima  herba»  che  li  mangi  la  Quarclima  » le  prime  due  volte  è adai  gudofa . Al- 
Itone,  cuoi  gli  leuanololo  le  foglie»  acciò  di  nuouo  pullulando»  nc  caccino  nuouc  con 
r/o.  nuouo  vtilc . Altri  non  gli  lcuauo»chc  la  mctd  del  cafpo  per  volta  ; pretendendo» 
che  quello»  che  redi  venghi  poi  piu  bello  ; Seminanlì  ancor  di  Pcbraio , e Marzo» 
e quando  comincia  àrifcaldarli  l’aria  > con  inacquamenco  li  tractiene  il  loro  al- 
zarli per  far  feincil  più. che  li  può,  perche  quando  comincia  a crelcer  jI  fudo,  fo- 
no trilli  » ancorché  verdi»  Nonfdegnanoletauoledc’Poueri»  c da’ Grandi  non 
fono  rilìurat ii  Cuoconli  nel  loro  br<^o,poi  condici  con  oglio»e  pepe  ammaccato  » 
c fate , li  feruonocon  fugo  di  nt:ljngole  »òcoii  vn  poco  d’agrelìc  > ò d' aceto»  {c-> 
bene  feuza  agro  canto  lì  mangiano»  e madime  rifcaldati»  perche  fono  più  fapori 
ti;  Alcuni  ancorali  regalano  con  modo  cocco;  Ad  altri  piace  ci  fìacottodentro 
aglio  tritio  ; A certi  guadaci  dentro  pignoli,e  fopra  canella.’li  fanno  in  minertra 
con  altr’hcrbc»c  da  se  ancora;  si  da  magro  «come  da  grado;  ti  giorni  da  magro  li 
fanno  in  tort a.ó  tortiglioni,  midicati  con  pignoli»  oucro  mandorle  ammaccate  » 
vua  pada»e  fpitiarie  » & vp  poco  di  zucchero»  ma  in  luogo  de’  fudetti  difpendioli 
cundimenti.il  nodro  Economo  li  pone  dentro  vua  recca»roci  tme»modo  cotto»  e 
nc  Fii  vna  corca  detta  Cudone  ; fe  nc  podbno  far  ancor  tortelli  per  Quarelìma  col 
fudccco  picno»li  come  fricelle  mangiaci  cotti  con  adai  ogiio  foluono  il  corpo>aIlar- 
gano  il  petto  » giouano  alla  code  » riofrcfcanc  il  polmone  » & il  lor  fugo  è contro  i 
Scorpioni , 

Scalogne  Da  vna  terra  di  Giudea  detta  Afcalonia  ne  vennero  certi  bulbetti  > che  da  lór 
Scalognia  fono  chiamati  ; di  Febraio»  c Marzo  li  piantano»  come  gli  agli)  > ma  in 
luogo  cotalmeine  priuod’humidità  ; Quede  muitiplicano  col  far  di  molti  figli 
quali  li  dcuono  nell'atto  di  piantare  fcparaciciafchcduno  da  per  fe  lungi  vn  pai* 
Coltim-  mo  dall’altro»ponere  quattro  dita  forco  terra, -di  feme  malamécein  tré  anni  lì  fan- 
none.  nodi  grod'c^zaconiedibile»quandocoroinciano  a fcccarli  le  loro  foglie»lì cauino, 
e in  luogo  afeiuteo  li  conferumo  » ammaccaci»  e tenuti  in  acqua  frefea  » poi  feruiti 
con  aceto  rofato»oglio»zucchcro»c  pepe  rotto  fono  gudofa  viuaRda»ma  fanno  do* 
h'fo . Icr  il  capo  I li  pofl ono  anco  icruir  cotti  in  tutu  i modi  detti  delle  cipolle  dal  riem- 
pirgli in  poi, di  quede  fù  detto . 

Se  bene  U deprauato  gxfto,  è U bifogna 
Fantcbe  fi  mangi  tn  F'illa  la  Scalogna  $ 

Fuggir  fi  dent:  come  ria  caro^ . 
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E lafcurla  à ehi  fkotia  la  Sampogna, 

C hi  ne  mangia  affai  dorme  e mal  fi  fogna  » 

Si  lameiita  del  capo,  e della  regna  » 

Il  dir  chabbia  virtude  è vna  men-s^pgita  $ 

Solo  hi  di  buon,  che  rima  con  Bologna . 

Chidefìdera  vttledali'Api  non  può  far  di  meno  di  non  proueder  l'Hortòruo  Timo  I 
diTimoipoichediqueft’herbaaflàinegodonO}  e ne  riportano  fanied  convitto* 
onde  Virgilio . 

Dumqi  Timo  pafcuntnrapes,dim  rere  cicadx , 

Denominali  dalla  parola  Greca  Timos,  che  denota  Animoi  perche  lì  di  i quel* 

Ji)  che  patifeono  deliquio  d’animo>  onero  da  Thiorchc  vuol  dire  lacrificare»  perche 
qucll'herba  pe’l  Tuo  odore  s’vfaua  ne’  làcrifici.col  liio  odore  renderà  diletceuolc  il 
tuo  HortO)  tanto  ne’  fiorii  come  neU'herba  i II  ramoi  come  s'é  detto  della  Saluia* 
ò radicatoi  ò fenza  piantai  vero  è>  che  temendo  più  d freddo  delia  Saluiai  vuole  il 
luogo  più  efpollo  al  Solci  che  Ila  polTibilcie  per  far  che  meglio  s’appiglijs’inacqua 
con  acquai  ouelia  flato  infufo  lo  lìeH'o  Timo  ; Hi  virtù  medicinali  , particolar- 
mente  lana  la  quartana>  e lì  di  da  hutare  i'chi  patifea  di  mai  caduco  , anzi  fé  gli 
circonda  il  letto  diqueft'lierba  . 

La  temeraria  Zucca>  detta  in  latino  Cucurbita  à Cucuruato , perche  non  oflantc  Iucca  . 
qual  lì  vogliai  impedimento  lì  riuolgei  e vno  de’  maggiori  vtiliicon  quali  l’Horto 
proueda  vna  calai  ìì  per  le  molte  viuandeiciie  le  ne  fannoi  come  per  il  lungo  tem  • 
poi  che  le  nc  fcruci  dalle  primaticcie  Zucche  più  grolTe  lì  caua  il  buon  feme  i quali 
non  lì  fiaccano  c'allacatcua  prima  del  fine  di  Settembre  i e poi  in  luc^o  futflicofo 
lì  confcruano  il  più  che  lì  puòi  quel  Temei  che  più  in  mezo  lì  ritrouai  produce  più  Coltiua' 
grolTcì  quello  più  vicino  al  gambo  più  lunghe;  auanti  li  piantino  fé  gli  preparano  tione  . 
buche  cane  vn  braccio • lunghi  l'vna  dall’altra  quattro  piedii  Se  il  circonftantctcr. 
reno  vuole  eUer  ben  vangato*  le  fudetee  bucche  lì  riempono  di  letame  fracidillì- 
inoimillicato  con  terra  in  poluerci  al  line  d’Apriletò  principio  di  Maggio*  il  feme 
flato  a molle  in  latte*  in  quelle  lì  pianta . Vero  è*che  per  hauerle  più  primaticcici 
in  che  conlìlle  l’vtile  deirindoflnofo  Hortolano*  hanno  troua^o  vna  fpctie  parti* 
colar  di  femciqual  molto  prima  polla  à nafeere  in  terra  humida  germogliati*  che 
(ìano  in  vna  buca  con  Uracciiò  capelliiò  pcnnachi*  ingranata  le  piàcano*nc  primi 
giorni  d’ Aprile*  e dubitando  di  brine.la  notte  le  coprono;  ne'giorni  caldi  có  acqua 
ic  follecitanoi  quelle  naturalmente  s'alzano  da  terra  più  d’vn  braccio  * e facto  tré* 
ò quattro  Zucche  piccole*  lì  feccano  > in  quello  mencre.giungono  l’alcre  nel  fopra- 
detto  modo  piancaie*Ic  quali  quàdo  bino  tré  foglie  fc  gli  aggiugne  terra  al  piede* 
e quali  li  cuoprono  tutte*  lafciato  {coperto  il  fol o piccolo  germoglio;  qui  oue  s’v- 
là  lafciarle  ferpire  per  terra  * è bene  quando  cominciano  ad  allongare  le  braccia 
zappargli  la  terra  per  doue  hanno  d caminare*  acciò  polTano  nelle  catene  * {opra 
quella  trita  terra  cacciare  radiche  > St  hauer  maggior  alimento  acciò  ne  facciano 
quantità  grandillìmaie  per  màgiar  tenere  tutta  rÈllate*e  perche  ne  reAi  da  leuar 
l’AutunnoiCome  lìano  fatte  di  licorza  dura*  cheli  conofee  quando  con  Trgna*  non 
lìpoflono  forare,all‘hora  lì  Aaccanoic  lotto  porticojò  fopra  tetto  al  Sole  li  lafcia* 
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bo  i compir  d’afciugarfi»  poi  in  qualche  recondito  luogo  poeo  aèròfo, caldo»  ò vi- 
cino alla  cucina  lì^confcrnaoo»  per  feruirfene  rinucrnara  . Sono  le  Zucche  di  varie 
forti,  quali  d due  capi  fi  polTono  ndurre>vna  di  feorza  gialla!  che  fcrpono»altrc  di 
feorza  bianca  che  s'arrampicano , e li  chiamano  Zucconi , le  gialc  fono  più  in  vfo 
e vengono  più  prefio , e nel  principio  dcirEftate  fi  cominciano  i godere  » c fono 
ancor  loro  di  varie  forti, le  meglio  fon  quelle,  che  fi  cnocono  prefto»&  hanno  affai 
polpa,  come  per  lo  più  riefeeno  quelle  d’ineguale  fcorza  con  certe  boze,  da’  quali 
fono  chianaate  rognofe;  di  quefia  forte  ve  n’è  vna  fpetie  di  feorza  bianca  rotonda* 
e grolla , quale  fi  chiama  Zucca  marina , e fono  efquifite . 

A pena  comincia  la  Zaca  i feorrer  con  le  fue  braccia  la  terra  * che  alla  cucina 
fcrueli,perche  douendofi  cimare  acciò  produca  più  bracci»e  frutti  quelle  cime  cor- 
te leflò,c  feruite  in  infalata  con  pepe  ammaccato  foprafono  rare,fe  bene  haueffe- 
rocongionto  qualche  Zucchettino  teneril1inr.o;in  molti  modi  cotta  fi  fcrue  la  Zuc- 
ca» ma  femprc  con  quefia  auuertenza  , che  fendo  humtda,  & infipida  è neceffaria- 
mente  frigida,s’accompagnasì  da  magro,  come  da  graffo,  con  altre  cofecalide,  c 
faporite  , ancorché  tal  volta  fi  cuoca  in  latte  » òfiro,  oucro  fi  frigga  per  leuarci 
fhumiditi , in  minefira  dunque  monda  tagliata  in  bocconi , fatta  bollire  in  buon 
brodo  graffo,  e con  frullo  cncinario  difmeffa,  accompagnata  con  oua»  c coperta 
di  caccio  fi  ferue,cotca,  e fpremuta  da  hnmiditi  fi  fa  in  torta  accópagnata  da  ca^ 
ciò  grattato,  ricotta,  ouo,  c pepe,  in  qual  fi  voglia  modo  vuol’effcr  in  compagnia 
d’altra  cofa,altrimence  noo  è ne  buona, ne  fana,ondc’c  che  fia  hauuta  per  il  gicro- 
g'ifico  della  fperanza  fuanita,  perche  col  veder  la  Zucca  di  così  gran  corpo  credefi 
di  molto  nutrimento,  ma  da  fe  fleffa  è di  niuno,  ò poco,  c quel  poco  con  la  com- 
pagnia fe  le  accrcfce,  oltre  che  fi  fa  gufiofa . 

Ma  per  giorno  di  magro  le  rcnenliìme  fi  cuocono , ò leffc , ouero  fotto  le  bra- 
gie inuolte  in  carta  ; fi  icruono  in  fette  con  aceto  rofato,&  oglio,pepe,e  falc,onc- 
ro  pur  in  fette  falprefe  infarinate,  fritte,  e feruonfi  con  agrefio , & in  grado,  c bu- 
ri ro  per  i giorni  affoluti,  nel  qual  modo  perdendo  rhumidità  fi  rendono  più  fané, 
ma  volendole  far  in  minefira  di  magro  cotte, c difmeffe  fi  ligano  con  latte  d aman 
dorlciò  pignoli,  ma  meglio  di  tutti  farà  il  latte  col  loro  feme,  col  qual  latte  il  !iga 
ancora  tifo,  mìglio,  c fimi  li;  le  Zucche  tenere  libere  da  feorza  fi  ruotano  dalla  fua 
midolla, c fi  riempiono  con  pieno  fatto  di  pane,  pignoli, vua  pad'a,  hcrbcctc,agrc- 
fictfpctiarìa , morto  cotto  ; Poffonfi  ancor  riempire  di  piccatigli©,  di  polpa  di  pe- 
fee,  con  vn  poco  di  tarantello  trìtto  minuto  feco , mìfiicato  vua  paffa,  c fpetiarin; 
fi  riempiono  ancora  di  molte  polpettine  di  luzzo,  con  figatei  Ir,  c milze  delio  ficu 
fo.oucro  con  ofirighe,  tartultì,  code  di  gambaro,  cappari  di  Gcnoua  conditi,  e fi- 
mili  per  i giomidi  grado  lì  riempono  con  figacclliic  regali  di  pollo, animelle  di  vi. 
tclloipiccatiglio  di  carne  magra  di  Vitello»  òdi  polpa  di  cappone,  e le  più  grolle 
pcrlcdate  fi  poffono  empire  di  vcccllem,  di  pieci  oncini  di  primo  pelo,  di  polaftri- 
ni  fenza  odo  ripieni,  tutri  quefii  mifiicati  con  fette  di  prefeiutto,  ò mortadella,  ò 
con  l’rno , e l’altro  piccato  ; In  fine  fi  riempiono  ancora  col  pieno  ordinario  di  ri  • 
cotta,caccio  grattato, vua  paffa, oua,  e limili;  6c  altri  gli  hanno  riempite  ù’oua  ro- 
de ; Taglianfi  ancor  le  Zucche  in  bocconcini,  cmifiicate  con  cipolle,  e pctrofclii 
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triti»  ogiiò»  agfefte»  e pepé»  fi  fanno  fuffriggcrc.  e cuocere  in  tegame»  ò fiufFarc  in 
pentole  ; quefta  fpctie  di  2ucchcrf:he  per  lo  flar  in  terra  fi  chiamano  plebee,  dura- 
no fino  à Pafqua  in  luogo  ofcuro , afciutto , c tcperato  fcnza  hauer  i fottérargli,' 
e coprirgli  di  Ararne  » c terra  come  infegna  Plinio»  ò fcnza  far  entrare  la  zucca 
1 ffiacccon  la  catena»  c frutto  in  vn  pozzo , che  non  tocchi  l'acquc  come  infegna 
Arifiotilc  per  cpnferuarle . II  fugo  della  zucca  cotta,  c premuto  mifticato  con 
micie  folue  moderatamente  il  corpo»  c lo  fteflb  effetto  ft  il  vino , che  fia  fiato  vna 
notte  ia  vna  zucca  frefea.  fcauacone  il  midollo,  e tenuto  al  fcrcno  ; il  fcme  c verif- 
fimo  rimedio  per  mondificar  le  reni,  ccon  temperamento»  poiché  non  ci  conduce 
molta  materia»  e con  gufi©  fi  gode  queRo  rimedio,  fc  la  minefira  di  zucca,  ò nfo, 
ò altro  fi  accomoda  con  latte  di  qucfto  feme,  le  foglie  di  zucca  fregate  fopra  i ca- 
«allicaufanochcl’Eftatenonvis'accoftano  mofche.  Le  dette  pofie  su  le  poppe 
delle  Donne  di  parto  difleccano  il  latte;  li  fiori  fiati  infufiin  oglio  per  vn'Efiatc  al 
Sole,  le  porgono  vircùdi  rinfrefear  le  reni  rifcaldarc,  vntc  con  elio,  e mitiga  il  do- 
lor  del  capo;  La  cenere  delle  zucche  fccchc  fanale  cociture  del  fuoco. 

Le  zucche  bianche  lunghe  dette  Cucuzzc  i Roma , e da  gli  Antichi  chiamate 
Cameraric  dal  coprire  le  foglie»  e pergole,  volendo  gran  Sole , c molt'acqua»  da 
noi  poco  fi  coflumano,  anzi  haucndonc  fatto  io  venir  fcme  di  Genoua , non  han- 
no fatto  il  frutto  groflo»come  faò  veduto  coli , ouc  tagliate  in  fette  « c fccchc  al 
Sole  le  fanno  venir  tofie  come  falli»  poi  le  mandano  per  tutto  il  mondo  cou  molto 
Ttilc,  per  adoptarfi  in  tninefire»  e copriture  di  pelati  ieflì, cotti  die  fiaoo  eoa  fala- 
miicfalcizze. 

A Roma  quefic  Cucuzze  bianche  procurano  far  effer  longhe , e fottili  col  fot- 
topoHcrci  vn  vafo  d'acqua,  al  cui  amato  humorc  allongandofi  » fi  sforzano  di  giu- 
gncrc»  tealafciandod'iogroffarejQueftc  libere  da  feorza  tagliate  in  fette  fi  friggo- 
no in  oglio,  c fcruonocon  agro  ouero  friggono  ia  graflò.  ò buriro  ; le  vuotano  an- 
corajC  riempiono  con  qual  fi  voglia  de  fopradetti  pienLò  di  prouaturefrefchc.poi 
cotte  leflo»  ò fluffate  le  fcruono.noi  quefie  groflc  cotte  in  micie  come  hò  detto  al 
Libro  fecondo  conferuiamo  ; quelle  venute  groffCjC  fccchc  fcruono  mirabilmente 
per  tenerci  aceto,  quali  fanno  venire  » e confcruono  fortiifimo , fi  come  mirabil- 
Olente  confcruano  il  vino»  onde  cantò  Strabene  Gallo, 

Hwimtnquamhac ingens  fextaritu  abditur  duo 

Claudituraut  potiormenfurx  perito  pletu  | 

^mphora,  qux piceo  limtur  dura  glutine,  feruJt 
ineorrupta  diu  generofa  dona  lyei . 

Le  rotonde  fcruono  per  farina  alla  difpenfa»  ò per  nuotare»  le  più  piccole  quali 
fiafehi  fcruono  à viandanti  ocr  vino,d  gli  Hortolani  per  far  lume  i lauorar  la  not- 
te» c tenera  dentro  i femi,  a Cacciatori  per  la  poluc,  c l’vno,  e l'altco  tengono  aL 
fai  afdutte»  di  quella  fu  ancor  cantato  . 

Nel  fomentar  la  Zucca  ognoltrapianta» 

E piti  veloce,  eh' Edera  temue  » 

Voi  elvella  in  vn  fol  mfe,  il  tutto  ammanta  , 

Chel'dtrain  /patio  d'vn'tti  non  face» 
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^Urefli  all’ ammutir  delF^gnuolo 
La  temer  aria  Zucca  cfìinta  al  fuolo  , 

Zjfara-  Con  due  forti  di  ^affarano  in  fine  abbellirai  il  tuo  Hortò  > arrichirai  la  tua 
fio.  difpcnfa  ; quefia  parola  Zafiarano  è Arabica  , e fignifica  Crocus , che  fu  il  nome  di 
quel  putto  da  Apollo  nel  Trincotto  ammazzatoi  del  cui  fangue  fi  fauolcggia  > 
che  nafccITe  il2afi'arano>  e quelli  che  pur  lo  chiamano  Croco  è in  riguardo  del 
frutto, che  mediante  fila  gialle  porge,  perche  in  Greco  Crocos  fignifica  filo,  c tra- 
ma iVno  che  di  feme  fifànafccrc  in  ogni  terreno  piantato  di  Primauera,  qual  al 
^ando  vn  fufio  ingrofia  in  cima  di  quello  va  capo , quali  come  aglio , dal  quale 
fpuntano  ceree  fila  in  foggia  di  fiori , quali  raccolte  feruono  per  colorire  ogni  co- 
fa, Se  il  feme,che  è nel  detto  capo,  fcrue  per  goucrnarc  Papagalli , del  quale  ne  fo- 
no auidilTlmiichiamafi  Zaifarano  bafiardo,  o matto.  &:  vendefi  alla  piazza.anco- 
ra  da’  SS.  Medici  chiamafi  Cartamo, del  qual^  fi  fi  la  confettione detta  Diacarta- 
mo  come  neH’Antidotario  ; ma  il ìZaifarano da  feudi dodeci l’oncia,  in  terreno 
mediocremente  grafib,foIiuo,c  có  vanga  lauorato  piantafi.mediante  certe  Cipol 
lette  quali  come  fpetic  di  Colchico  col  beneficio  delle  prime  acque  Autunnali  ra- 
dicate cacciano  prima  delle  foglie  va  vago  fiore,  nel  quale  fono  quattro,  ò cin- 
que fila  di  Zaft'arano.  Queflcfenza  fpogliar  l'Horto  della  bellezza  del  fiore  fi 
yfo  . Icuano.in  hora.chefianoafciutte  da  rugiada.ò  acqua,  all'ombrafilafcianoafciu- 
gare , e leccare  ^ indi  invnafcatola  racchiufi  ficonferuano,  per  poter  con  quelli 
dar  colore , gulla , & allegrezza  à qual  fi  voglia  viuanda , onde  fù  cantato , 

Fama  vetus  taceat , cedant pulmenta  Luculli , 

Cena  coronata  ejl  plentor  ifta  Croco  . 

Oltre  di  ciò  il  Zaifarano  è di  molta  fan  iti,  perche  conforta  lo  llomaco,  apnj 
ropilationi  del  fégato , cQiifcrifce  alla  milza,  allegra  il  cuore;  prouoca  i mcllrui , 
e rvrina,  e facilita  il  parco,  ma  balla  il  pigliarne  due  dramme, digerendo*  matura 
i tumori , e ferue  à Pittori  da  colorire . ficco  dunque  come  con  quella  vltima  col- 
tiuationeci  rapprefentomódo,  conforme  la  promclTa , d'hauer  aromati  dal  tuo 
Horto  fenza  fpefa,  e con  poca  fatica,  perche  ballarà  quelle  Cijpollecte , che  affai 
moltiplicano,  cauare  il  mele  di  Luglio,  e fcparate  da’  figli,  nel  lopradecco  niodo,e 
tempo  fi  pianteranno,  rcllafolo  in  quello  tempo  tenerle  libere  da  herba , ouero 
fopra  leminarci  pctrofello,  godendo  l’vno,  e l’altro d’clTcr  calpellrato  • 

Sicome  non  tratto  difiiifamente  , per  non  clfer  mia  profelHone , della  facoltà 
delle  fnpradeue  herbe , ma  folo  hò  raccordato  qui  pochi  modi  con  quali  hò  giu- 
dic.X£o  pollino  giouare  all’Huomo  in  Villa  lungi  da’  Medici , c feruino  per  ifpartc 
delle  quali  ncli'vltimo  Libro  della  terra  dirò  qualche  cofa  . Chetutcoè  fupcr- 
fluo,  mentre  la  pena  a di  Bartolomeo  Ambrogini  Filofofo,  e Medico  Ecccllcntif-  - 
fimo.rc  nde  ogni  de  fidcrolo  inefpcrto,  verfato  nei  la  cogoitione,  c facolci  dell’her- 
be  , noiuanto nella  publica Cathedra,  quanto  con  l’adicarle  nclpublico  Virida- 
rio  ond’è  » che  meritamente  dopo  Camillo  Bajdi  gli  fù  non  folo  commclfo  la  cu- 
ftodia  dcli’icfignc  Mufeo  del  grand’Vlilfe  Aldrouando , d quello  Illuflriflìmo  Sct 
p.aco  con  vltima  volontd  lafciato , ma  addoflatali  ancora  la  rcuifionc  > e publica- 
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cionedcglì  imenfì  ferirti  di  detto  Aidrouando* 

L’hauer  attributo  d qucfto  delitiofo  Morto  r nome  di  Peradifo  » ma  terreftrc  » 
mi  sforza  penfare  come  difenderlo  dalle  communi  miferic  » i quali  è fottopofto 
ogni  vegetante  - Difficilmente  lo  feamperai  da  colui  > che  venendoci  come  amico 
à vffitare  il  giorno  loda  I gode  delle  tue  delicie  > ma  ritornando  la  notte  iuimico 
Briarcorubba  quello»  che  il  giorno  l’Amico  Argo  hi  oflcruatn;  Il  muro  è il  meno 
ficuro  I e più  dilpcndiofo  riparo  per  quello  » perche  con  vna  fcala  li  Caie  in  cima» 
&iuiicauallo  del  muro  traiporcata:  ferue  altresì  per  difeendere»  ohre  di  ciò  il 
muro  da  ghiaccio»  brine  viene  atterrato . Pone  V arrone  quattro  modi  di  difefa-. 
all’Horto;  la  naturale»  che  c la  lìepeviua»  e verde  j ragrefte  , &èlaliepe  fatta 
con  pali)  e pertiche  i la  militare  che  òTargine»  òilfollo»  la  fabritccheè  il  mu- 
ro; ma  perche  con  quelle  nel  fecondo  Libro  habbiamo  aliai  didefo  la  vigna  da 
Huomini,  e quadrupedi»  aquello  rimetto  il  Lettore.  Scompiglia  tutto  l’Horto» 
ne  alcuna  delle  fudettedifefcrimpedifce  » la  Gallina;  non  lì  douria  hauer’in 
quelle  Calè  oue  vicino  lì  faccia  Morto»  ò almeno  procurare  » che  non  Timparino» 
pure  con  cordicelle  alce  quattro»  ò fei  dita  da  terra»  polle  in  diuerfe  parti  del  ter> 
reno  feminato  > da  Galline  lì  difènde»  mentre  inciampando  in  quelle  non  poD'ono 
fcorrerc . 

A nocumenti  dell’aria  può  l’Economo  più  ouuiare  nel  poco  Morto»  che  nel(a_< 
molta  Vigna»  perche  col  coprire  li  feminati  la  notte»  li  difènde  da  brine»e  ghiacci; 
confuocoicfumodifarmenti»  òherba  difènde  qualche  poca  parte  da  nebbia.»; 
col  Icuar’arbori  aprici  vn’aria  libcra»ouc  polTano  giocare  venti  lì  difende  dal  ma* 
lume  » dal  quale  nafeono  pidocchietti  » epulcidillruggitricid’herbe  ; AqueUi 
ancora  prouede  il  feminar  trd  l’herbc  ruccola»  quelli  animali  ancora  li  fpegnono 
con  rircorargti  d’acqua»  oue  lia  bollito  Cicuta»  ò Senape»  ò Aflèncio . Da  gli  altri 
animaletti  danneggianti  le  piante  in  generale  confegliano  gli  Agricoltori»  che  lia 
rimedio  prellantiffimo  il  conferuare  i femi  in  gufeia  di  cellugine  > oueroananti  lì 
feminano  il  fargli  llar’à  molle  in  fugo  d’herba  Tempre  viua  ; qua)  poi  Sa  >6  legge- 
rà nel  Libro  dellhcrbe;  ò di  radiche  di  Cucumcro  laluatico»  onero  il  millicare  con 
feme  fogliolinc  ; Dicono  ancora  > chele  Hanno  li  femi  infuli  in  acqua  » oue  liano 
bollitigranchi  di  fiume  » ouero  fpargendo  il  tcrreno^ion  acqua  » oue  per  dieci 
giorni  li  fudcttigambdri  al  Sole  lìano  flati  infu/ì»  che  pure  li  difendono.  Colu* 
niella»  e Crefccntio  dicono»  che  li  Temi  feminati  al  primo  quarto  della  Luna»  non 
patiftooo  da  animali»  ma  da  alcuni  non  Screduto  » ne  quello  > ne  altro  rimedio  . 
L’agliodi  campo»  Aueutanodetto»  difende  ifrucrifopra  gli  arbori  da  gli  vccelli/ 
& ì feminati  nel  nafccre  ; il  che  opera  ancora  fancto  ibprafeminatoci . Le  Serpi»  e 
botte  con  fumo  di  ruta»  òdi  radiche  di  giglio»  d’vngbia  di  Capra»  ò di  lana  fuc- 
cida>òdircarperotte»lìfcacciano»  anzi  Marco  Gartinara  racconta  che  dopo 
molti  rimedijiche  vsò  perfar’vfcir’vna  gran  vipera»che  era  entrata  perla  bocca  in 
vn  Contadino»  métte  dormiua>in  fine  fattogli  pigliar  per  la  Ijocca  fumo  di  fearpe 
vecchie»  ne  vfet  il  ferpe  per  la  parte  da  ballo . 11  orofomo  ancor  di  foifo  » cornino» 
flabbio  di  6ue»e  coloquintida»  fuga  ogni  animaletto.  Per  liberare  lì  tuo  Morto  da 
Grilli) e Caoalette» chiamate LucuHC) ci ponerat cinque  »òfei quaglie  confale.» 
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tagliarci  che  queftc  le  mai^iaranno  tutcc,ne  per  il  guftofo  cibo  fi  pàrtirannojm». 
caloancora  ti  volcfii  afikurare  della  loro  fuga  > con  vna  quaglia  femina  in  gabia» 
pofta  neirHortOi  li  tratterai  ; Dicono  ancora  • che  attaccando  ad  vn'arbore 
nottolai  fi  partono  li  Grilli  e Caualetcc  . L’herbe  irrorate  da  falamoiai  oue  fia_> 
bollita  Senape  fi  difenderanno  da  certe  molchc , che  le  rodonoi  ma  gli  olmi  i ò al- 
tri arbori  ofefi  da  quelle  befiie,  con  falamoia  , oue  fia  ftemperato  Aereo  d’Oca> 
afpergcndoi  difenderai  ; ficome  fé  gli  bagnerai  con  vrina  vccchia>ouc  fia  Aeropc- 
rato  Aereo  di  cane . Que  A’amara  afperfione  viene  infognata  da  ColumcBa . 

Trofuit,  &•  piantis  latices  infundere  amtiros  . 

' E fé  rafperfionc  di  cole  amare  gioua>  farà  molto  i propofito  il  fugo  di  Leandro» 
è di  Cucumcro  Alìmnoiò  di  dente  Caualinoi  detto  Jufquiamo,  ò di  fiele  di  Bue  ne' 
quali  fuchi»  chi  porti  h femi  auanti  fi  commettano  alla  terraireActannodifefi  da 
molti  nocumenti. 

belle  Le  Ruchc  Ibno  animaletti  1 clicinbrcucfidiAraggonolc  fronde»  e frutti  de 
M^tbe  ► gli  arbori»  c le  foglie  deiriKrb»;  ; A danno  de  gli  arbwii  con  fuoco  sul  principio.ci 
li  proucde.oucro  con  vngcrc  di  fiele  di  Bue  il  tronco  dcirarbore»  onero  à mezo  d i 
quello  ponerci  vifeio»  ouero  Aoppa  di  canepa » l’vrina  fiumana  fracida»  alle  radici 
ingra(Ta>  c difende  ogni  arbore  da  queftc»  ficome  Tvrina  di  Pecora  » e lapaglia  di 
Lina»  ouero  lo  Aereo  colombino»  per  dettodi  CoAantinoCefare . Ma  per  liberare 
rherbe,  8i  in  particolare  i cauoli  da  Ruchc»  s‘vfa  la  cenere  d'oliiio . ò fico  » ouero 
profumo  di  folfo»ò  di  fungo  nato  al  piede  d’vna  noce»  ouero  di  fuAi  d’aglio  fccchi» 
e baAcri  ancora  il  bagnarlo  con  acqua  ouero lifeiuo  fatto  con  detta  cenerei  ó fa^ 
re  Aartl  feme  d molle  in  detto  lifeiuo . 

Il  rimedio  poi  cóiro  le  Ruchc  da  cucci  gli  Scrittori  d'AgricoIcura  accénaco  fac^ 
da  me  ricordacoi  fe  ben  difficile  da  prouareiper  la  fecretezza  delle  dónei  Voglio* 
no»  die  andandoatcorno  l’Horto  > e le  raneggie  vna  donna  menAruata  » auanti  il 
naiccr  del  Sole»  con  piedi  fcalzi»  che  fubico  le  Ruche  cadono . Democrito  riferito 
da  Filippo  Becoaldi  Bolognefelbpra  Columclla»  dice  che  qucAo  auiened’antipa' 
ria  naturale  quale  hanno  queAianimalctti  con  le  donne  in  cale  Aatoiilclic  mi  par 
ragione  fuificiente  per  quietare»  chi  dubicall'c»  che  folfe  rimedio  poco  puro»  e fin- 
cero  . Ma  fe  qucAa  donna^talc  fiato  aTpeccera  il  nafesr  del  Sole  » coi  far  cadere 
k Ruchc  fari  ancor  morire  le  Aefic  piante.  I a più  breue  farà  per  fpegnere  le  Ru- 
che il  farle  raccorre  tutte  inficme  da  Donnei  ò Putti  con  le  loro  oua  > che  dalla 
parte  couerfadeU’herba attaccate  fi  crouerannoi  e quelle  inacquai  ouero  fuoco» 
in  duei  ò tre  volte  morte  liberarne  rHorto.  Le  Lumache  fono  tanto  mal  trattate 
da  freddi»  chcne'noAri  Horti  s’hanno  più  coAó  per  dehtia  > che  per  danneggianci 
animali.  Le  formiche  con  odia  grafie  leuace  da  carne  cotra»òcó  gufei  di  gambaro» 
Di  Far-  mentre  quelk  veitgano  airefcadi  queAe  cofe  > fifpegnono  fcoccudole  in  acqua  » 
MUiìsc  . ò in  fuoco  quante  volte  le  fudcctc  cole  ne  fiiranno  coperte  > non  formonteranno  le 
formiche  vn’arbore^oue  fia  vifehio  attorno  il  cròco»  ouero  fia  vnco  di  fiele  di  Bue» 
cucro  circondato  con  bombace  » ouerodi  carta  » in  maniera  che  toccandola 
carta  oue  è ligata  Parborc  nella  parte  più  aka  » fi  facci  fiate  nella  parte  più  bada 
^aoa  doU'aibon»  fe  pure  k formiche  fi  fiifieco  aonidue  in  va  yafo  cù  Nuaa- 
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zi>col  £irIo  ftar  iti  acqua»  per  niezo  del  Sole  tepida»  due  » ò tre  hòre  » per  lo  che  il 
Naranzo  non  patifee»  li  fpegneranno  » con  cera  roda  lì  circonda  il  tronco  deU’ar* 
bore>&  in  quella  grolla  vn  dito»  lì  fi  vnaconcauiti  qua0  rn  folTacelIo»  qual  lì  tiC' 
ne  pieno  d’acqua»la  quale  à vna  formica  pare  rn  gran  fiume  » e non  la  padano  » e 
cosi  l’arbore  lì  libera  da  quella  molellia  deuramente  ; Reputo  à vergogna  dell’E- 
conomo quando  da  bciliole  fopra  terra  danneggiati  lì  lafcia  roiiinar  l’Horto* 
perche  mentre  diportali  per  quello»  deueauucnire  fé  da  quelli  è dannidcato»  e 
prouederci»  ò in  vno  de’ fudetti  modi  » ò inalcroche  rartriuialiin  moltidSma 
quantici  d ritrouano»  ma  per  prouedere  i dannilìcantilotteranei»  quali  col  man- 
giare la  radica  della  pianta  la  fanno  morire  prima  che  te  n’accorghi  > bifogiicria 
ogni  opra»  ogni  fatica» ogni  indullria»  non  giouando  chele  radiche  diano  nafeo- 
de  naturalmente  alla  rida  humana  » mentre  non  d pedano  celare  alla  cechi 
ided'a  ; Alcuni  animaletti  piccioli»  come  cento  piedi»  porcelletti  bordachetti»  e d« 
mili  d riducano  attorno  ai  rcntre  d’rn  cadrato»  ò pecora»  fotterato  come  dilO  nel 
trattato  della  Vigna  » & lui  s’ammazzeranno  ; ma  la  maggior  ruina  che  venga 
all’Horto  è dalle  talpe»  quali  non  folo  rodendo  la  radice  dell’herbe»  ma  con  le  Tue 
Ibctcrranee  vie  rimuouono>&  alzano  in  vn  Albico  dette  radiche>e  di  quelle  fono  il 
total  ederminio»  e di  più  porgono commoditii  certi toparelli  d’andare  per 
quelle  loro  vie»  per  lo  che  fonocaufatchequedi  feorrono  tutto  l’Horto»  e rodono 
non  folo  le  radice  » c cipolle  Ibtteranee»  ma  fopra  terra  guadano  ancora  ciò»  che 
le  viene  inanzi  i contro  quedi  fono  molti  rimedi)  > ma  però  non  d fpengono  tutti»  C<mtrt 
vogliono  » che  il  chiudere  l’vicita  di  quede  vie  con  foglie  di  Lauro  da  caufa  > che  T(fi  • 
quedi  moiono»  perche  volendo  vfeire  conuengono  toccare  il  Lauro  » quale  gli  è 
veleno  : io  prouo»che  poma  trite»  (dalle  quali  quedi  fono  auidi)  midicate  con  ar-^ 
fenico  in  poluere  gl’ammazza  deuramente  » d può  ancora  auuclenarc  con  detto 
arfenico  ogn’altro  cibo  i loro  grato»  come  dco» vua  fecca  » noci  trite»  caccio  grac- 
uto»  e farina  di  Cadagno»  con  la  quale  fatta  cola»  incorporala  col  fudetto  arfeni* 
co»  d bagnano  mediante  vn  penello  i moltiplici  de  carchioffi  » e quedi  podi  à più 
frequenti  luoghi  fotteranei  de  forghi»  fono  caufa»  che  rod  d muoiono»  c con  que- 
do  modo  dfaiuano  li  gran  campi  pieni  di  carchioffi  > qued’auuertenza  ddeue^ 
haucre  che  oue  capitano  gatti  quedo  veleno  non  da  midicato  con  caccio  » per* 
che  anche  i gatti  d moririano  » e condanno  »’perclK  fe  vn  gatto  s’afluefaceffe  à 
prender  i forghi  del  tuo  Horto»in  breue  gli  fpegneria»  ò fugheria  fenza  fpefa»  c pe< 
ricolo  del  toffico  > quale  fe  ne  giorni  canicolari  da  quedi  topi  fari  mangiato  per 
mancamento  d*acqna»e  per  la  torza  del  fudetto  veleno  fatti  rabbiod»  mordendod 
Fvn l’altro  s’ammazzano»  potendone  hauerc  di  quedi»  òde  cafalini  cinque  » ò 
fei  ancorché  piccioli»  d pongono  in  vna  pignatta  > ò vafo  vitriato  » oue  non  nodo* 
no  vfeire  fenza  darci  da  mangiare  > quelli  per  fame  d mangiano  l’vn  l’altro»  ma 
neceffariamente  il  più  gagliardo  reda  viuOiquedoalTudatto  d magiare  topi»po- 
do  in  liberti  mangia»e  fpegne  tutti  gl'akri  topiiAlcuni  per  le  vie  di  quedi  pongo* 
oofaue  bollite  in  acque  velenatc;  Fuganod  quedi  copi  col  piatarc  vn  palo  in  quel 
luogo  oue  dano  frequenti»  il  quale  non  podi  entrar  in  terra jpiù  d’vn  piede  » impe* 
dico  da  qualche  iegtwco  in  quello  kierocùto  i e cóficaco  ; fopra  quedo  palo  ogni 
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maxcina  (i  faccia  dare  co  vn  mazzo  di  legno  quattrò*  ò cinque  colpi  gagliardi»  per 
Io  che  tremi»  e rìfuoni  il  terreno»  da  che  fpauenti  quelli  animaletti  (ì  fuggiranno.  ' 
Con  trappolle  ordinarie  quelli  ancor  /!  pigliano»  & il  Padre  Fcrrerio  con  altri  mo> 
do  infegna  vna  certa  balellra  per  ammazzare  quelli»  al  quale  rimetto  il  Lettore^. 

10  hò  ben  prouato»  che  il  cominciar  à vangar  vn  quadro  prima  attorno  attorno  li 
guallano  à topi  le  loro  fotteranee  vie  » quali  non  polTono  rifare  cosi  preAo  come 
fanno  le  talpe»  ma  riducendolì  per  le  vie  non  gualle  nel  mezo  del  quadro  quando 

11  vangatore  riUretto  col  lauoriero»  al  mezo  li  lì  auicina  > fono  sforzati  i vfeir  fo* 
pra  terra»  & iui  fono  facilmente  ammazzaci,  ò prelì  da  ?acti  » ò cani . 

Ammazza  quelli  animali  có  le  talpe  lue  camerate  il  fumo  fatto  all’entrata  del- 
la via  loro»  come  lì  coHuma  i fare  alle  volpi, cadì»  e pordi  l'pinod»  ma  bilogna  au« 
uercire»che  l'alcre  vfeite  lìatu)  cbiufe,che  deonofee  dall’elìco  dd  fumo»  e facilmé- 
te  lì  fi  mediate  vn  canone  pieno  di  zolfo»  raggia»ccra>  gomma,  ouero  letame  lec- 
co fongo  marcio, agliotc  ci  polle, conolcendo  ancora,  oue  da  quatici  di  quelli  ani- 
mali» con  quattro»  ò fei  bigonzi  d acqua  lì  fanno  falcare  fuori  » e con  gudo  s'am- 
mazzano ;raolt’altri  rimedi; , e fccreci fono  Ibritci circa  quello»  e forlì  fallì; 
come  ancora  alcuni  di  quelli»  perche  ancora  bò  prouato  » che  non  lì  fugano  le 
talpi  mediante  l’herba  Palma  rirr/y?/ detta  da’ Latini  » Volgarmente  Cuarà'Uortff, 
ancorché  da  hauuco  per certidimo  rimedio  . Q^dc  talpe  come  cieche  d fanno 
cadere  in  vn  vaio  vitriato,  focterato  nel  mezo  d’vna  di  quelle  loro  vie»  e vogliono» 
che  fé  vna  di  quelle  ci  cada, falere  al  lamento  di  quella  correndo,  e cercaria  nel- 
lo delTo  vafo  d precipitano  » Se  gli  propone  ancora  d quelle  il  fuderro  veleno  » ma 
millicatocoa  lumbrici»  ouero  con  quello  riendict  T quali  per  U loro  via  confueta.» 
vi  d pongono:  ne  hò  con  certe  gabbie  »ò  trappole  di  dio  di  fèrro  fatte  àpoda  per 
forgi,pì^iace>3ddaccandoleconla  loro  eiKrata  dritto  la  via  ordina  ria  ; quelle  hò 
ammazzacc,ò  fugate  col  poncr  per  la  loro  via  adai  rami  di  raza  fpinod»podi  lunr 
gi  rvnodall'alcrovn  palmo  »longhi  vn  piede»  equcdoacciochepnngcndodiru^ 
vno  di  quelli,  e facendo  fangue  le  ne  muoiano  » perche  quedo  animale  delicacidì- 
mo  con  ogni  piccola  oflcfa  d muore  : Chi  hauelTe  Donnola  domcdica  » queda 
correndo  per  le  loro  vie  gli  piglia» & ammazza,  dcome  vntocol  di  lei  graflb,  òdi 
gatto  le  radiche»ò  Icmi  pcricolod  non  faranno  ne  da  talpe  neda  forgbi  olfed  : Gir- 
condad  ancora  i’Horto»ò  gli  Carchiodì  con  fodo  qual  s’empie  di  ricci  di  Cadagni»  - 
acciò  che  quede»  ò li  forghi  giunti  al  luogo  ruuido  > e pungente  deddino  d’an- 
dare innanzi  à danneggiare  » non  edèndoTudidence  alcuno  de  fudetti  rimedi;» 
propongad  premio  à ciu  porterà  di  quede  danneggianci  dere  » e vedrai  » che  dal 
guadagno ciracìmolte ne rederanno morte»  mala meglior regola»  epiùcettaè 
quando  ritrouato  la  via  d’vna  talpa  di  poco  fatca*quella  d guada,  e calcandola  co 
vn  piede  adai  perla  longhezzadi  due  braccia  d prò  nede  » che  la  talpa  nonpodà 
padar  per  qucda»fenzarimuouerdi  nuouo  la  terra, -nelle  duecdremità  poi  di  que- 
da terra  calcata»  d pone  vna  canna»  ò lanciolatficancpKiiòbaccfietta  leggiera  : ri- 
torna la  talpa  per  la  (ua  fohta  via»  e ritrouandola  guada  prociara  di  rinouarla»  ma 
nello  dedo  tempo  feotendo  la  canna»  òbachetta,  da  àconofeer  oue  » lìritroui; 
all’hora  i’oHauaate  cacciatore»  con  vanga*  ò zappa»  ò col  piede  chiude  la  via  del- 
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la  talpa  per  dietro  àccio  effa  tioa  poffa  andar  inna  ozi,  perche  hi  la  via  euafla , e 

calcata . ne  ricoroarcpcr  eflcrchmla,  eepsi  ridotta  in  vnpalmodi 

ammazza  ; cofa  facile  da  d.rfi , iSt  ancor  da  farfi  mentre  con  diligenza , c pr?  tica 
fi  fopiranno  le  difficolta,  che  porta  fccoj  prima  bifognaco.u,fccrc  la  lor  ria  pria 
cipalc.  e per  ciò,  fare  bifogna  fcoprir\n  pczzodi  quella  ria . tam«  fi  aiansi  Jid. 
no.ouc  di  poco  fi  veda, che  la  talpa  habbia  lauorato,  e à qucfto  modo  Icuieua  la 
commodira  dandar  per  altre  rie  da  quefta  dcriuanti,&  iui  li  calca  nel  fiidctto  mo- 
do la  terra,  guftando  la  via,  e nella  terra  calcata  in  mezo  la  via  fi  pone  la  canna 
oltre  di  ciò  bifogna  con  patiéza  afpcttare  U ritorno  della  talpa, quale  come  quella 
eh  e tanto  perfetta  neH’vdito,  quanto  imperfetta  nei  vedere  tarda  tal  volta  affai  i 
mouerfì  hauédo  fentito  rumore  attorno  la  fqa  ftanza,  tuttauia  per  ordinario  fuo- 
le  mouerfi,  & volteggiare  per  quelle  fue  vic.circa  il  Icuar  del  Sole,  fui  meriegio,  c 
circa  le  ventidue  horc;non  fi  deue  tralafciarefatica,neioduftria  per  prendere  que- 
fie  perche  fono  la  total  rouina  de  gli  Horti,  c Plinio  fcriue,  che  le  talpe  in  Teffalia 
ifeauorno  tanto,  che  ne  rouinò  vna  Città  ; di  più  narra  il  raedefimo,  che  li  topi  di 
natura  fecondi  moltiplicorno  tanto  ne’  Paci!  di  Troia,  che  ne  cacciorno  gl’habità- 
ti,  c le  bene  a quell'autore  in  alcune  cofe  da  chi  non  si  è poco  cteduto,  potriano 
credere  i Mirco  Varronc  qual  dice  elfer  auuenuto  il  ùmile  in  certo  luogo  in  Spa- 
gna,& ad  Eliano  qual  dice  cflcraccaduto  ancor  in  Italia, & in  rnTfola  delle  Cicla- 
dc  chiamata  G/aro,e  poi  doniamo  creder  i quàto  fi  legge  nella  Scrittura  nel  lib.  de  • 
Regi  il  primo,  che  tra  li  danni  con  quali  Dio  affliflc  i Filillci  mentre  tennero  l’Ac- 
ca del  Tellamcnto  vecchio,  yno  fu  il  f^rli  rouinar  licampida  quelli  coparclli  . • 
E hauuto  la  Talpa  per  il  geroglifico  dcJfindouinare,  perche  le  cofe,chc  fi  pre- 
dicono, noQ  fi  vedono  con  gli  occhi  del  corpo , ma  nella  mente  fi  fentono  ; quindi 
che  fecondo  Valcriano,  qucgliaorichi , che  fi  dauanoa  creder  d’dfcrdiuinatori, 
mangiauanoi  cuori  delle  Talpe,  e perciò  da' fcmplici di  quel  tempo, era  quell’a- 
nimale adorato,  come  chiaramente  fi  legge  in  Jfaia  ; ^/mulicra  aua  feeerat  fibi  vt 
.»doretTalpam,&yefpertilioHes  . 

Crcdcraffifbr'fiqoalchcd’rno,  che  buona  parte  delle  fopranaratc  bellezze 
fi  vedano  nell’hlorto , della  mia  Villa,  ma  il  più  delle  volte  lo  Scarpi- 
ncllo  porta  Icfcarpc  fdrufeite;  tuttauia  il  Tardo  Academi-  ' 
co  della  notte  Gafparo  Bombaci , nclJ'infrafcritta 
Poefias’è  compiaciuto  di  lodare  , oltre  il  do- 
ucre  , e la  Villa  detta  il  Callellazzo  , e ' 
l’Horto  , nel  che  hà  mollrato; 

Che  ejfer  non  può  feortefe 
vn  i che  fi* 
dotto . 


CASA 


Dì^iu4:.ctJ  by  - 


CZéSA  > che  di  CafleUo  ha  nofne  \ e faccia  ^ 

Vi  rinchiude  , ò Vincenzio  , entro  le  mura 
tAlthor  9 che  il  Ciel  con  meriggi ana  arfura^ 
Vvltim’ incendio  à gli  Huomini  minaccia  • 

^l^eìVHorto  poiy  che  vario  fito  abbraccia  ^ 

' Gite  à veder  concordi  arie , e natura  » 

D*  acque  , di  fior  , di  frutti,  e di  VerZiUro", 
^en'è  ragion  , che  il  bel  mifio  ne  piaccia , 

O*0el falubre , o fuol  fempre  fecondo  » 

Qui  di  nuouo  nii  fembra  à noi  mofrato 
Il  Faradifo  del  terrejlre  mondo» 

Mà  poiché  à menfa  io  fon  con  voi  fermato] 

Di  Giardin  così  fertile  , e giocondo 
Veggio , che  pomo  alcun  non  è vietato  \ 
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LIBRO  QV  l N T O. 


|Vcfto  vario  modo  d’abbdirrHoRo  è tant’amplo  > ches’è 
giudicato  bcneil  dipanirlo  in  dne  Libri>  non  tanto  per  la 
comodit  3)  q uanto  perche  quefte  bellezze  Cono  ancor  có* 
preie  fono  vnalcro  membro  deirHortOi  Giardino  detto  * 
dalla  paiola  Greca  lartlmche  IrigHut  in  Latino  fuona>&  d 
queAo  Giardino  ottimameote  ancor  s'accomoda  il  nome 
di  Paradifo , mentre  oltre  le  fopranoroinate  Etimologie  » 

volellìitiodcrinarlo  dal  nome  Vardes,  voce  Hebrea>che  ff- 

giiitica  variu.Onu  c>che  qucli’aiiimai  fì  chiama  Pardo  per  la  varietà  de'  colori»  có 
cui  hd  abbellita  la  Tua  pelle;e  qual  più  pópofa  varietà  fi  feorge  in  altr’opera  Cele* 
fieiche  ne  fiorite  piante  del  GiardinoiE  fé  bene  queirimmenfa  fàpienza<non  folo 
il  primo  Giardinotò  Paradifo  Terreftre»ma  tutto  iVniuerfo  refe>mediàte  le  innu- 
merabili varieti>riguardeuoie>mirabiIe>  e bello  all'Huomo  il  quale  fi  cópiaque  di 
formare  con  la  faccia  elcuata  > d differenza  de  grirragioneudi»  accioche  poteflo 
maggiormlte  refiar  ammirato  nella  confideratione  di  quelle»  e che  gli  feruifiero 
di  fpronete  d'incitamento»  per  ricrouare»  mediante  l'operationi  maggiori»  nuone» 
e vaghe  varietà  in  quello  Mondo»  per  poterlo  goder  più  bello»  c piu  buono»e  più 
fi-uttifèratmétre  che  quella  varietà  gliene  prouiene  ogni  bene  ogni  frutto.St  ogni 
delitia.Se  volclfimo  confiderar  le  varietà»che  rendono  bello  il  Cielo»  troppo  faria 
longo  il  rammimcare  l'antipatia  de  gli  Elementida  contrarietà  de’  Pianeti, e la  di- 
uerfità  delle  Stelle»le  quali  cofe  difiScili  fono  à calcolarli  da  ordinario  Economo  > 
ancorché  feienza  particolare  a noi  paiaiche  le  dilucidi;  ma  Dio  sà»  come  fia  bene 
intefa»perche  fono  tante  le  varie  circollanze  da  coofiderare  » che  molti  fi  fono  tal 
volta  ingànati»ne  è merauiglia  nelle  cofe  Celelli  equiuocare»  métte  nel  difeorrere 
della  Terra»quale  calpelliamo,s’inciàpa  in  mille  diuerfirà»e  contrarietà  d'opinio- 
ni»cofa  che  credo  pofia  deriuare  dalla  materia  ille(ra,che  fi  prattica»piena  d'innu- 
merabili  varietà»perche  la  reggiamo  bora  alzarli  in  fuperbi  móci»hor  fatta  humL 
le  profondarli  in  valli»e  precipiti]»  hor  comoda  fpiegarfi  in  amene  pianure  » delle 
quali  però  nó  ne  tronerai  tfo  palmo  naturalmente  d’eguale;  Ne’prati  ride  có  fiori» 

' nelle 
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loi  lì  CUrdinò, 

nelle  valli  pilge  con  fontii  ne*  Giardini  fioriti*  e frottificàci  i nobile  Cittadina>ne’ 
bofc hi  inculci  e rozza  Contadina;quì  è ficrile*c  fafibfasla  é fecondai  ò da  sèi  ò con 
Tarce  ì in  quefio  luogo  va  grauida  d’acquai  io  quello  non  èi  che  iìccitd>anzi  altro- 
ue  parcorifce  voragini  di  fuoco  .-Come  penitente  non  é tal  voltai  che  tribolile  fpi- 
ne  ; fatta  fenfuale  s’infiora>  e profuma  con  Gelfominii  c Rofe . Quella  fielTa  varie- 
tà apparifee  ancora.ne  gli  animantii  c vcgetanti,chc  concorrono  aU.’ornamcnto  di 
quella  terra . Quall’Huomonon  è differente  all’altro  ? qual  d’vna  naedcfìina  opi- 
nione ? Tilille  ìxmiHum  fpeties,  diÉfc  Perfio . 

Ouidio . TeOoribus  mores,  totfunt,  quot  in  orbe  figurtt, 

Oratio . Qjiot  eapitum  viumt,  tot  findmum  millia  . 

Homero  . Nai»  abf  aliti  ret  arriderà , piacenti}; 

Seguitano  quello  fleffo  vario  ib'lle  li  Bruti*  dicaloi  chi  voglia  accopiar  Cauallir 
ò Buoui;  dicanto  i Cacciatori»  fé  ogni  fera  rìtrouano  ('ancorché  <fvna  flelfa  fpctic} 
in  qualche  parte  difiìmile all'altra . Confidcranfi  innumerabili  quantità  d’Armcn- 
tii  quali  à prima  faccia  paiono  fimililCmi  > poi  meglio  procurandoli  * differcntillì- 
mili  ritrcuano.  La  varietà  poi  de’ frutti*  di  colore*  di  groffezza*  difaporci  de' 
tempi  della  loro  perfitteiooe*  de’ nutrimenti*  e vari;cffcttii  che  producono,  iru 
pane  fi  dirài  ficome  deH’herbe  in  quanti  varij  modi  fi  coltiuano  ,ò  come  s'a'zino 
difuflo*  ò fiedano;  amanti  di  vari)c)innproducenri  di  vari>  feroi , ò moltipli- 
canti in  vario  modo,  ò come  in  varie  maniere  all'liuomo  fcruono*  in  parte  s’è  det- 
to neli’anteccdenre  Libro.  Quella  varietà  porfe  occafionc  al  Santo  Eremita^ 
Antonio  di  rifpondere  ad  vno  > che  l’interrogò  » come  potcna  fenza  Libri  nel  de- 
ferto fcruire  à Dio . St  io  in  vna  foCouhiatat  difie,  hò  occafionc  di  vedere  pii  meraui- 
glie  da  Dio  create  nella  fiditiidinet  elre  ne  libri , come  non  pofjono  meglio  contcmplan~ 
do  non  feloin  quefia  varietÀdi  piante  > & arbori  fenire  ÀS.D.  7il.  & altresì  ringra- 
tiarlo.  Urta  je  rimiro  la  terra,  la  ricono/co  per  mia  Madre  * come  di  quella  formato  lì 
nel  Campo  Damafeeno , & in  quella,  quafi  in  vn  volume  fiompato  , leggenda  refem- 
piar  delle  virtù  j imparo  dalla  fua  FenucT^  > e flabithà  > l’cifer  ceftante , dalia  fo§c~ 
ren'^i  di  quella,  la  quale  a benché  ferita  da  vomero , e d^ppa  * no»  fi  rifiente , impara 
reffer  pallente , dalla  gratitudine  di  quella,  che  al  ritenuto  femedcU’ylgricottoreior- 
rifponde  col  dono  delle  /piche  imparo  d'ejfer  grato,  dall'humiltàdi  quelLi  . clx  hi  per 
fondamento  del  fuo  effere  il  nulla . Fundauit  terram  fuptr  uthilum  , imparo  à ricono~ 
fiere  il  mio  niente , ed‘appoggiar  /opra  qutU  ai  miei  penfieri,  Mafc  quelle  varietà  f 
per communc detto*  lonoqucHei  che  abbehreono il  Mondo  i con  gran  ragione 
qudi’onniporcntemanos’è  moflratamirabilifCmancirornarlocon  tante  varie- 
rà di  fiorii  e fructii  la  quale  dapoi  in  parte  rHuomoinduflre , per  goder  le  bellcz- 
zcdd  pjradifoi  quafi  tmicaior  di  Dio  (qual  pur  fi  nomò  Fior  di  Campo  i e Ci. 
glio  di  Valle^  in  vn  pezzo  di  terra  trafportando  Paradifo  Tcrrcftrci  ò CiardinOi  o 
compendio  delle  (ncrauigliofe  varie  bciiczzedel grand’iddio  le  chiama  • forfè  fé 
nddocri(iato>dalle  Aell'c  parole  della  verità*  quando  ordina*  che  fi  confiderino  i 
Cigli  de’ Campi  . 

Sonatanrclc  varietà  de’  fiorii  per  lo  che  da  gli  Antichi  fumo  podi  fotte  il  do- 
minio della  fantafl  tea  Stella  di  Mercurio,  che  fe  vna  minima  parte  narrcròi  mi  pa- 
rerà 
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Libro  Q^r  tè, 

rerà  hauer  in  parte  fodisfatto  alla  curionci.e  madìmci  che  col  ritrouacfene  ogni 
giorno  di  nuoue  varie  forti , rendono  gli  Amichi  > ancorché  belli  > quali  ofeuri , c 
quelle  varietàichc  di  quelle  racconteró/cruiranno  per  far  conofccre  alla  poReri* 
tà  a che  legno  era  il  dominio  di  Flora  ne’  tempi , che  io  ferino  queRo , poiché  hò 
conlìderatoiche  da  quindech  ò venti  anni  in  qudiit  condotti  da  varie  parti  hanno 
ampliato  > & in  maniera  aumentato  il  numero  di  qucRe  varierà  $ che  non  più  per 
dclitia  G coltiuano,  ma  per  niercancia>  e di  moJr’vtilct  ond’è*  che  i’HuoiiiO  s'inge- 
gna  con  la  coltiuatione  de’  nuoui  > c peregrini  horù  annichilando  il  pregio  de  gli 
Antichij  cauar  dal  prodigo  enriofo  aliai  denaro  i e però  non  farà  difcrepantcì  che 
il  noRi  o Economo  > colpretcRo  di  ripofo  della  coltura  de’  Campi . fi  ricrei  colti- 
Dando  quali  difua  mano  vn  vago  Giardino , e goda  infieme  la  bellezza  di  quello  > 
conqualch’vtile.  i 

La  geoeratione  de’  fiori  ne  «iene  fominiRrata  di  cipollette  • ò vogliam  dir  bui*  De’  pori. 
bi,ò  da  radiche»  ò da  femi»  ò da  piante»  e da  arbori  ancora»  onero  arbuRi»  tanto  i 
varia  ancor  in  qucRola  Natura . Cominciando  dunque  da’ bulbi  per  ordine  alfa- 
betico > s’oR're  la  Corona  Imperiale  » vno  di  quei  bellilfinìi  > epregiatiliiini  fiori  » Dìuifio-- 
quali  la  varietà  de'  nuoui  atterrà  » con  tutto  che  ancora  da’  Latini  foRe  Rimata  » rie . 
chiamandole  Giglio  regio;  Indica  col  fuo  nalccrc  l’arriuo  della  Primauera»  e nello  corona 
/puntar  fuol’efl'er  prcRi^io  di  pioggia»’  la  fua  cipolla  puzzolente  » tal  volta  atten-  imperia- 
de  a moltiplici»enon  fà  fiori»  & alcuna  voltane  produce  tre  ordini»  vnofopra  Tal-  le, 
troicon  q'!jRarc»ola»che  l’ordine  fu pcriore  contiene  la  meta  meno  fiori  de  gl’in- 
fcriori;qucRi  fe  lono  fcolfi»lafciano  cadere  gocciole  di  dolcifiìma  manna.  Nel  eh: 
ini  pare  .che  fckàga  laqueRione  fe  la  rugiada  venga  dal  CicJo.ò  dalla  Terra»  per- 
che  i fiori  di  queRa  fatti  a foggia  di  campanello»  fempre  fono  volti  verfola  terra» 
è pure  fono  pieni)Comc  dilli»  di  dolce  liquore»  come  doccamence  affermò  Andrea 
AlarianoitiqucRo. 

Sideribus  flores  inbieut,  vt  fiderà  lambant: 

J[efpieio  tcrras,  ras  incus  vnde  venit. 

L'EmarucaJc  dail'Ifola  deH’Hclba  venuto,  è vna  grande»  e bella  cipolla»  ne  cor-  Ertimi  - 
rifponde  nella  bellezza  col  fiore  » folo  trà  tutti  i bulbi  ama  l’ombra . C’è  vn’altro  fak . 
E(narucale>detto  Valentino»  di  fior  più  piccolo»  ma  di  grato  odore»e  di  breoc  vi- 
ta li  fuo  fiore»fì  che  le  gli  appropria . 

Tullulat  ex  orto  Vhceboi  {ed  vcfperc  hnguet , 

Sicque  fitgax  vna  non  nifi  luce  vign . 

LaFrittcIaria  chiamata  ancora , per  le  varie  picchie  » con  quali  è macchiato  il  Fritefla- 
fuo  fiore  1 Gallina  Afirkana»  ò Gigliodiuifaco,  è (fvn  colore  feuro  Iconato»  ouero  ria. 
g<allo»ouero  bianco. 

Vn  fiore  qual  dalla  verità  de' colori, turchino  celcfle,paiion3zzo  gentile, c bia- 
co  latcaiOiecompoRo»accompagnarocoi  verde  delle  toglie, colori  canto  a quello 
fUiurahiC  propri]  iquantoairarco  baleno  fircici)»  dal  nome  di  quello»  a cui  rado- 
miglia»  Iride  chiamali  » e Bulbofa  a ditferenza  di  quella  » che  da  radica  vicne.hab- 
biamo  la  femplicc  > e doppia»  di  Perfia  del  Clufio  » e nominali  viu  d'Anadalogia  » 
qual  fiorifee  l’Inuerno  farli  coli;  e di  qucRa  dilfc  Macro . 
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Jrìdatfiorum  nmtn  color  ipfe  fuorum  > 

Ctrleftis fìmites  funi  riempe  coloribus  Iris . 

Quante  trasformationi  fauoleggiorno  mai  gli  Anrichiitutte  confi flonòichevn' 
Giacinto  animante  fi  mutafic  in  vna  SceiU>ò  FruciOiù  Herbaiò  Fiore.  Ma  del  Giacin'o  con 
vario  modo  fingono  vna  volta»  che  nafcelie  del  langued'vn  vagoGiouinetto  di  tal 
nome>nel  irincotOicen  vna  pallata  da  Apollo  ammazzato.Indi  vn'altra  volta  vo- 
gliono» che  il  valorofo  Aiace  morto  > in  quello  fiore  pur  fi  crasfbmiafic»  da  che  $’• 
hebbe  occafione  di  cantare . 

^utpucr,aut  fueram  quondam  fart.'ffìmus  heros  > 
ìtunc  flos,&  mceflum  linera  nomen  habet . 

Sappiali  però»  die  quello»  che  noi  chiamiamo  Giacinco»non  è quello  fauolofo 
ma  c vn’alcro  Giacinto  del  color  dell’oro  » quale  da'  Scmplicilli  dicefi  » il  Giacinto 
de’Toeti,  Se  in  quello  fi  feorgono  certi  legni  negri  » quali  vogliono»  che  denotino 
la  voccmclla  d’Ai  »ò  fia  in  riguardo  d’Aiace»  ò lignifichi  l’vltima  voce  dd  putto 
Indetto  vccifo, mandata  fuori  per  il  dolore.  Il  chiamarfi  poi  con  fimil  nome  il  no- 
Ilro  Giacinto  Turchino  detto  Orientale  » viene  dal  colore  limile  alla  Viola  ma- 
niola  » ò vogliam  dir  zoppa  » da’  Latini  Purpurea  perche  Hyacintus  fuona  colore 
di  V'alala  . Non  è dunque  mcrauiglia»  fc»  fecondo  quelle  varietà  » appanfee  tanto 
vario  ne’ nomi  »c  ne  colon»  che  mi  fi  rende  difiìciie  l’annouerarli  ; Li  Turchini» 
quali  prima  d’ogii'altro  fiore  > col  Celellc  ammantano  il  Giardino  ; altri  di 
candore  auanzanoii  Ligullro . Li  Pauonazzi  d'odore  fuperano  il  mufehio  » ma  di 
quelle  fpctic ancor nc  vengonodiuerfitì  ; Nc' Turchini  il  primatiuo»c tardino; 
L’Orientale  maggiore  » e minore  ; Lo  Stellato. il  Boraginino  » quello  della  Scre- 
nifiìma.rodoratilUmodi  profumaria.il  fogliato  femplice,cdoppio,o  con  vna  fo- 
glietta di  più  nel  fiore  » ce  il  turchino  doppio  detto lanuario  » d'eterno  nome  ali’- 
Hortolano)  che  ne  fu  inuentore  ; Il  Cinericcio»  il  Rofeo  doppio , il  Raccmofo , il 
Violatto»  & altri  infiniti . £ vario  fimilmcntc  il  bianco  primariuo  » e tardino  » il 
lattato  detto  dalle  Halle  » il  fuccido  » il  moìtifiore  di  Fiandra  odoratilfimo»  quello 
del  corallo»col  cantilo  rolTo»  l’auuinato»  anzi  tal  volta  tanto  carico  di  colore»  che 
alla  guancia  di  bella  Dama  rafsomiglia.  Vedefi  il  morello  con  molti  fiori»  grollì 
femplitc»  c doppio»  con  odore,  e fenza  » fi  come  ancora  con  fiori  minuti , prima- 
. tiuo , e tardiuo  ; oltre  di  quelli  haucnio  Giacinto  verde  doppio  » il  bclgio  fcmpli- 
cc»  c doppio»  ma  tardi;  il  Pcruano,  il  Piramidale,  il  Ciprefiino  di  due  lotti  ; lo  feo- 
lorito  di  Spagna  » che  s’auicina  al  color  capellino,  il  raccmofo»  elenio  nominarli 
li  rolTo,con  mcrauiglia  di  chi  non  habbia  letto  nc’  Scrittori  Antichi  che  il  Giacin- 
to naturalmente  è rofl'o  ; Spetie  di  Giacinto  al  bulboé  quello  » die  per  l’odonu 
chiamali  mufehio  Greco»  detto  ancor  Bottrtide,  hor  giallo,  hor  bianchilitmo  hoc 
di  color  fofco.primatiuoic  tardiuo.facile  a perderli  nc'  noiln  freddi . La  bellezza 
del  Giacincoconlìfle  in  alzare  vna  longa  alla»  la  quale  fia  ornata  di  molti  grofii. 
Si  odorati  fiori.ò  campanelli  » d’alcuni  fino  al  numero  di  trenta  » e però  chiamali 
Tolmato.  Moltiplica  quello  fiore  col  far  attorno  la  Cipolla  aitre  Cipollette»  onero 
col  feme, eccetto  però  li  doppii,  de’  quali  ninno  fi  feme . Ma  ceda  purc.ogn’altra 
delle  fudetee  fpctic,  ancordie  belle,  ai  Giacinto  tubcrofo»  così  detto  dalla  Cipolla 
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che  quafi  tuberofa  radica  di  canna  raiTomiglia»  qoefti  alzi  tal  volcà  vn  ramo  alto 
ben  ere  piedi)  qual  velie  di  circa  quaranta  biancfailSnii  fiori»  odoraci  in  maniera  » 
che  vno  di  quelli  in  voa  Cala  bafia  per  renderla  cucca  odoraciffiaia»  e quello»  che 
è di  molta  conlìdcrationc  « non  apre  catti  li  fiori  in  vna  fol  volta  > ma  fecondo  sai* 
za>  ne  manifefia  due  c^i  raactioa»  in  maniera  tjJe  » che  Ili  in  iliaco  di  bellezza  • 
ventilò  trenta  gioraii  11  fiore  in  fe  fiefio  hi  poi  canta  Ibdczza»  che  non  perdendo 
ne  di  vaghezza  > ne  d'odore , per  molto  tempo  fi  taanuenc  bello  » Se  odorato  » ò 
nelle  danze  > ò portato  incapo . Quedo  » qual  prima  in  Bologna  > fiorì  nel  mio 
Giardinotè  dato  fin'hora  in  molto  pregio»  ma  perche  mokipiicacon  ailaidìmi  fi* 
glitfi  fi  alTai  ordinario:  vero  è » che  temendo  a&i  il  gelo»  è faci!  cofa  » che  quando 
iuccedino  Iancrna;e  rìgorofe»  marzandoli  le  Cipolle»  ritorni  perla  penuria  ad  cf< 
fer  dimato<lucdi  ama  il  terreno  grafidìrao.d'efler  moico  (B^aco»e  fitocaidifii- 
motfia  podo  in  vafo»oucro  in  terra»  c per  difènderlo  dal  gklo»  il  quale  entra  moN 
co  piùiOue  è humidici:  fi  lena  dalla  terra  humida  al  principio  di  Nouemlire»&  in 
rena  aiciuca»  in  vna  Cada  poda  in  raa  danza  afciucca  > e calda»  fin’a  Prìmauera  lì 
conferua:  elTendo  in  valì*li  poflòno  pone  in  vali  in  luogo  oue  non  pioua»  c fia  gri 
Sole»al  principio  d’Otcobrc»‘3c  iui  lafdaco  fino  a Noue^re  nel  vafocon  la  terra  » 
chegiifaràa(ciucta>alfudctto  modofiuonferua»&  haoendo  dubbio  «che  puro 
il  fr^do  non  ci  gKiBge»fi  póffonocoprire  i validi  terra  alcÌHtta>ò  di  paglia  : Que- 
di  fiori  ccamczaci  a pelle»ò  a paiuii»  ci  lafciano  fingolar  odore»  e perciò  volendo' 
nc  far  ogiio  > fi  fanno  dar  cramezaci  con  mandorle  ambrofine  ben  fecche  > al  mo* 
do  che  s'vfa»  quando  fi  vogliono  condetare»  ouero  in  luogo  di  mandorle  s'adopra 
femedi  Bene»detto  ghianda  voguentarùie  l’vno»ò  l'alcrodi  quedi  imbeuuto  mol* 
to  dell’odore  de’  fudetei  fiori»  dringendoli  od  torchio  » ne  viene  Foglio  dell’odore 
de'fudetti  fiori:  vero  è » che  il  fatto  con  le  mandorle  >fpe{To  ranella  qudio  fatto 
col  feme  di  Bcne»dura  femprcodoratifiìmo»  quedo  modo  di  far  ogiio»  è commu* 
nc  non  folo  a quedo  fiorctma  a'GdfomiuùNaranziie  Cedri»  & ogn'altro  odora- 
to fiore>pcrociac  le  mandorleti  il  fudecto  fcmcicome  cofa  fenza  niuna  forte  d'o* 
dorc>riccue  facilmente  Fodore  dalla  compagnia»con  cui  dà.£d  è nuoua  inuentio- 
ne  il  fuffcquence  modo  per  hauer  ogiio  pcrfcctilllnio»  fc  bene  difpendiofa . Caua- 
fi  loglio  dal  femedi  Bene>i  in  quello  s'infondono  alcuni  pezzi  di  velo»  poi  s’han- 
no otto»  ò dicci  Setacci  a poda  fatti  » in  maniera  » che  vno  entri  nell’aicro  » l’vlti- 
mo  de*  quali  da  ogni  parte  è cbiufo  con  vo  cerchio  della  defia  grandezza  > coper- 
to di  carta  pecora  » in  maniera  tale  addattati  » che  in  alcuna  parte  non  pollino 
f sfiatare;  fopraciafeheduno  diquedi  Setacci  fi  fi  vnfuolo  di  quedi  fiori , ò d’akri» 
da’  quali  lì  voglia  hauer  ogiio  odorilèro  » e poi  con  vn  pezzo  di  velo  della  delTa.» 
grandezza  del  Setaccio»infulb  nelfopradetto  ogiio»  ma  vn  poco  fpremuto»  acciò 
non  goccioli  » fi  cuoprono  i fudetti  fiori»  dapoi  il  velo  d'altri  fiori  fi  cuopre  » e così 
fopraponendo  i Setacci  » nel  fopradetto  modo  accommodati  re  chiufi  bene  > fi  la- 
feiano  dare  » accioche  foglio  pigli  Todorc  de’  fioriiindi  leuato  > ogni  cofa  fi  drin- 
ge>efcnecaual’oglioodoratilumo  > e quedi  fono  i modi  da  far  ogho,  come  s'è 
detto  de’ fiori  » oltre  l’infuiìone.  La  Cipolla  del  Giacinto  midicato  con  Vino 
dolce»  probibi&c  il  far  la  barba  a’  Putti  > e refi  de  a morii  de’  Ragni  » c Scorpioni . 

V La 
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La  Cioncbiglia  > che  dalle  toglie  a guifa  de’  gtonchi  Wen  così  detta  comtouhè* 
Cionchi-  mente, perche  venne  di  Lorena»  con  vocabolo  corrotto  chiamali  Cionchilo  della 
gita . rena,vcnti  anni  fono  iì  pagò  venti  zechini  vna  Col  CipolUjdi  quelle  bora  con  ven* 
ti  Bolognini  fé  n’hauriano  mille  Cipolle:  c’èla  di  Spagna  odoratillìma»  e pìccolif* 
limate  la  fetida, la  bianca  femplic^tC  doppia,  li  come  la  gialla  doppia,  & odorata  * 
altra  chiamafi  dal  gran  calice:  vna  piccola  fenza  odore  diceli  del  Montone:  haue* 
mo  ancor  la  verde  Autunnale,&  vna  ritrouali  col  calice  fulferino , & ali  gialle . 

11  Giglio  Perlìano  non  corrifponde  in  bellezza  alla  gran  Cipolla,  da  cui  nafee , 
qual  raliumiglia  la  Cipolla  della  Corona  Imperiale»  e però  più  longa,e  non  puz- 
za,il  Hore,c  poco  pregiato, eccetto  che  fé  ad  alcuni  peròizzaria  piacelTe . 

Del  Nat'  11  Narcifo  fiore,  ècolideito»perchecon  l’odore  granali  Nato , che  in  Latino 

cifo . diceft  Nares , c fuccciiiuamenteil  Capo,  oucro  perche  al  Fanciul  fauoloto  di  que« 

Ito  nome,  Al  graue  jlt,'apo,chelo  traboccò  nei  fonte,mentre  di  fé  Helto  inuaghico 
li  miraiia  in  quello,  nc  Ai  vedere  con  Pclperienza  mutarli  in  mille  varietà,  perche 
il  doppio  m Terreno  grado  varia  in  fempìice  : 11  collo  di  Camello  doppio  io  fico 
freddo,  ò dopo  vn’lnucrnata  fredda  > fi  il  iìor  fempìice,  ma  quando  lo  produco 
doppio, auauza  di  candore  labianca’rofa,olcre  che  odora  aliai . N'hauemo  vn'al- 
tro doppio  primaciuo'dctto7Mo/c/?err«,e  tardiuo,efemplice:c’é  il  giallo,  & vn’al- 
tro,chc  per  efler  picciolillimo  > con  dtminutiuo  nome  chiamai  Narcilino  odora* 
to,e  primatiiio,  ve  uè  vno  detto  di  Collantinopoli,  vn’alcro  Calcidonico,  altri  hi 
il  calice  bianco , altri  giallo  : chiamano  vn'altro  Ragufeo,  vno  Cornicolato,  c‘è  lo 
Stellato  faluatico,  il  Uofeo  maggiore,  e minore . Il  Narcifo  non  hà  pari  madime 
fulfcrino,candido,doppio,efcmpiiceidell’ltola  Vcrginia,Narbonefe,Gigliato,Ia* 
TaTctta.  cobeo.  Iodico, Auinaco,e  rollo, detto  bella  Donna . Sotto  il  nome  di  Narcifo  entra 
la  Tazetta  vaghillimo  horerfli  toaue  òSore,quclla  è doppia,  e fempìice,  primati- 
ua,e  tardina,bianca, candida  d'argento,  alta  di  fudo,  ò baflà,  con  Àor  grande,  o 
piccolo,col  calice  bianco, ò roflò,ò  giallo,  maggiore, minore, e minima:  habbia* 
uio  la  gialla,e  fulfurina:  ma  perche  aflai  follecita  il  fuo  arriuo , da  neue,  e ghiacci 
niultc  volteè  niinata,acheproucdifìcol  piantarla  tardi, oucro  in  vali.  Il  Narcifo 
con  la  Cipolla  fà  vomitare, tanto  mangiaio,come  bevuto,  onde . 

iMtea  Narcifus  mentitus  Ulta  : bulbo 
: . Citvotnitus;flotnacofapecomefusobe!ì. 

Miflicato  con  miele  s'applica  alle  rotture  con  vtile,  alle  dislocaggioni  delle  ca* 
uidiie,e  de’  piedi, & a’  dolori  delie  giunrure.&  impiaflrito  con  farina  di  loglio,  o 
niiele,tira  fuori  ogni  cofa  confìtta  nella  carne . 

L'OroÌTogalo,e  detto  ancora  Giglio  AlefTandrino;  da  noi  chiamali  Narcifo  dal 
Pater, per  hauer  vna  palotiola  nel  mezo,quafì  vn  Pater  nofter  di  Corona . 

Il  Padre  Pcrrario , quale  oltre  l’elegante,  & erudito  modo,  con  cui  indegna  la_> 
coltura  de’  f iori,fi  cwnpiace  con  fpiritofì  fcherzi  lodandoli , abbellire  i fuoi  (cric* 
ti,dice:Che  la  fama  fianca  venne  a ripofarfì  in  vn  Giardino,  & in  fegno  di  gratiru* 
Tromba  dine, per  couimodo  albergo  apprellatole,  ci  lafciò  Fiore  con  Pali,  c Tromba  a lei 
Su  . tomigliante,c  quello  chiamali  Tromba  Soriana,forfÌ  perche  di  Soria  ne  folle  mà- 
data,  è varia  ancor'clla , perche  la  gialla  è grande , e piccola , doppia , e picnillì. 
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ina, e con  ma  trombaincll’alcra  Ionga,ecor . a,grofla,e  fottilc,  bianca»e  fuiferina  > 
con  tromba  gialla,  & ali  fulfcrinc,  chiamali  ancora  Pfcudo  Narcifo  ; bauemo  va 
Tromboncino  detto  viola  gialla,  ò Campanello  giallo . 

La  varicti  de’ Tulipani  è imponibile  a narrarfi,  perche  ad  accrefccrc  la  di  loro  De  Tuli- 
varietd  concorre  non  lolo  la  natura  inlìeme  con  la  CoJtiuatione,  ma  il  Clima,  e la  pani . 
Terra,onde  il  Padre  Fcrrario  in  poche  parole  diflc,  che  c’era,  chi  n’haucua  nume- 
rato più  di  ducento  varie  forti, fi  che  in  qucfto  fiore  la  Natura  fcherza  cOn  più  va- 
rictd,chc  in  aJtraE  qual  maggior  bizzarra  varietà  fi  è^hc  vn’anno  faccia  vn  fio- 
re d’vn  colore,vn’altro  d’vn’aitro,c  che  poi  ritorni  a produrre  il  primo  fuo  ordina- 
rio,ò  poco  differente?  Accertami  vn  Caualicr  degno  di  fede,  haucr  veduto  vender 
in  Francia  la  Cipolla  d’vn  Tulipano  turchino  cinquanta  doble,  con  quello  patto  » 
che  fe  degenerando  non  riufciile  tale , non  fòlle  in  obligo  il  compratore  darcene^ 
venticinque , tutto  in  riguardo  deirelferfi  mutato , i della  fperanza  di  ritornar’al 
primiero  fiato . Tulipa  è parola  Turca,  che  in  lingua  Dalmatina  lignifica  Capello, 
perche  fiorito , e volto  alla  rouerlcia  figura  vna  forte  di  capello  cofiumato  coli . 

Ma  per  dirne  qualche  varietà , altri  fiorilcono prefto , altri  a mezo  tempo , altri 
tardi, altri  fono  alti, altri  nannaltri  minuti;  Aliti  di  Fiandra,  di  Pcrlia,e  di  Coftan- 
tinop«li;alcri  bianchi,roUi.ò  gialli,  altri  bianchi,  e rolli,  e macchiati  di  tutti,  ò ri- 
gati, ò variati , forfi  per  darci  a conofeere  quanto  ben  campeggi  il  candore  della_, 
Virginità,afperfo  dal  rolfor  della  modefiia;  altri  fono  gialli,  c roffl , occhio  di  Pa- 
uonc,bombagino,e  Leonato,  altri  chiamanfi  tele  d’orp,ò  d’argcnto,marmorino, 
e giugiolino,quefii  fono  bianchi  fuccidi,rofio  pallido, e giallo  di  pagliaialtri  incar- 
nati,verdi,  e di  color  di  fior  di  Perfico;  alcuni  fono  doppi;  di  foglie,  o doppi;  con- 
giunti, ò d’viia  fol  Cipolla  nafeono  più  fiori, ne  vedemo  orlati  macchiati , e fiam- 
mati di  vari)  colori, d’vn  colore  di  fuori, e d’altri  colori  di  dentro,  c quelli  chiama- 
no peuacchiati . £pcr  fine  d i principio  della  varietà  diquefihne  chiamano  vno 
la  Gioia  I vn’altro  Auanzala  Gioia , vn’altro  c detto  beila  Donna , dalle  quali  va- 
ghezze mollo  quel  Poeta  cantò 

HoMui  il  vago  Tulipa  in  cui  par  voglia 
Qut^t  in  gara  con  [jirte  ejser  natura , 

Qual  (f  vn  bel  riccio  d'or  tefse  la  foglia , 

Ch'd  t bracati  di  Terfia  il  pregio  fura; 

Qual  tuaoi’ vna  Vurpuragemog^ia,  • 

Che  de  COflro  i’ Arabia  il  vanto  ofewa , ' 

Trapunto  ad  ago,  ò pur  con  [pilo  inefto 
Drappononé.chet‘appareggiaquejio. 

LiTulipanifp»ntano,crcfcono,efiorifcoooquafi  in  vn’iftcflo tempo.  Alna- 
uolo  fi  chiudmo,al  Sole  s’aprono , all’Acqua  fi  perdono  , e fi  come  non  è regione  » 
che  non  habbia  parricolar  vari.tà  de’  Tulipani,  così  il  noftro  Campo  ne  produce 
vno  dicolorc  ordinario  giallo ma  fingolare  nell  ellcr  odorato.  Moltiplicano  t 
Tulipani  col  fcme.e  con  bulbettipiceolt.chc  quali  figli  naicono , congiunti  alle-» 

Cipolle  madri;ma  per  bauec  varietà  bella  di  Tulipanufi  conuien  feminare  di 
che  hanno  fior  biaochilfiino, quali  in  capo  a ciuque.  ò fei  anni  produràno  fiori  di 
' V a va- 
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vaghidlma  varietà;  vogliono  aria  tepida,  e più  gli  offendono  il  gran  caldo,  che  il 
molto  freddo  ; quindi  è > che  non  abborifcono  i’ombra  > come  gli  altri  bulbi,  s’ab- 
badano  fotro  terra  affai»  e li  di  Perlia  efcono  caminandofotto  terra  de’  partimcn* 
ti)  e però  da  alcuni  (ì  iaftrica  fotto  vn  piede  » oue  (ì  piantano  : è fiore  tardi  > efe- 
rotino.con  Narcifì  tardiui  la  feconda  volta  orna  il  Giardino. 

Curiofa  cofa  farebbe  il  conofeer  la  varierà  di quedi  bulbi»  vogliam  dire  Cipol- 
lette > fuori  di  terra  lenza  fiori  » e frondi  » ma  perche  piti  facilmente  dalla  macflrà 
prattica  s’imparano  » che  dal  legger  la  ior  delcriccione»  li  tralafcio  » rimettendo  il 
curiofoal  Padre  Ferrano , quarabbondanccmenten’ha  fcritto . 

A’  fopraferitti  bulbi  in  vn  quadro  del  fopranominato  lotto  preparerai  il  Itioco 
da  piantarli.facendo  prima  ne  i giorni  caniculari  vangar  per  minuto  la  tetra,  con 
diligencidìma  > e paciencidìma  orieruatione  di  non  laiciarci  vna  minima  radichet- 
ta>  ò pj»uarclla>  ò (cme.al  poflibile.  e madìme  gramigna; perche  oltre,  che  que- 
lle danneggiano  le  Cipolle.non  ci  douriacSer’aUr’berba.che  quella»chc  ferue  per 
abbellire;  Aroano»anzi  vogliono  tutte  le  Cipolle  aria  di  Leuante»  e mezo  giorno» 
eccetto  però  quelle»  delle  quali  particolarmente  s’è  detto  in  contrario  ;fe  da  me- 
zo giorno  Hdo  à fera  fodero  ombreggiate . non  credo  le  foflc  di  nocumeoto  alcu- 
no ; L’humidkà  gli  è perniciolia>c  però  bifogna»  che  quello  terreno  naturalmente 
fi  fcol).e  poi  artideiofamente  con  molto  decliiùo  verfo  mezo  giorno  trafmetti  l’ac 
qua;  quello  da  poi  compartito  in  vanegiole  di  qualche  vaga.e  varia  figura»  ò A^ 
chitetturaiòaliodentealla  tua  infegna.ò  à qualche  animale.ò  fiore»  fi  circonda- 
no di  pietre  intiere»  inteflate»  non  polle  per  coltello»  in  maniera  che  fopraaanzi- 
no  quattro  » è lei  dita  airaltro  piano  »cIk  per  vialctto  deue  (eruire  » acciò  li  bulbi 
fiando  fuperiori  i quelli»  fiano  più  liberi  da  humidicà:  Oa  alcuni  quelli  parti mé* 
tt  fi  circondano  di  macini  li  polla  intagliaci  »oucro  di  pietre  cotte  » à bello  flit* 
die  fabrkate  > ma  il  noilro  Bonomo  fi  porri  contentare  di  circondarli  di  pietre 
communi  ; Li  viali  eguali» per  tenerli  liberi  da  herbaficuoprono  di  rena  giaila»ò 
terreno  infhxtuofo»  ma  meglio  fe  gli  fpande  Ibpra  quella  cenere  midicata  có  cai- 
ce»di  cui  s’è  farro  l’acqua  (òpra  infegnata  » per  far  fapone  » è conciar’Moliue  : pof- 
fonli  ancor  qucAi  vùlctcilaflricar  con  minuti  ftdlèttidi  varifcolon'.erapprefen- 
tare  con  vn  rozzo  molaico  qualche  figura  » ò arma»  ò animale  fecondante»  & ab- 
bellente la  %ura  de  fopradetti  partimenti . £ fe  bene  l’acqua  è nociua  » come  s'è 
detto»  a’  bulbi»  tuttauia  per  bifegno»  che  s’è  per  hauerne  da  inaiilìare  i vafi  di  Ma- 
ranzi»  ò Gelfomini*  ò akri»  ce  fi  tengono  in  quello  Giardino»  faria  bene  non  fof- 
fe  molto  feomoda  i chi  la  deucpoitare . 

Due  fono  i modi  » che  s’vfano  per  moltiplicar  le  Cipolle  » come  già  s’è  detto  » 
vnopcr  via  di  bulbetti»che  congiunti  allaCipolla  maellra  nelle  corone  deHe  radi- 
che .da  quella  fcaturilcono;  l’altro  per  via  dc’iÌGrhquali  poi  in  feme  fi  cóuertono. 
Se  fi  pongono  i bulbi  interra  grafia  » come  , che  da  qnclla  riccuano  molto  godi- 
mento » fenzadubkt  attendono  al  piùprofiìmomododi  moltiplicarci  bul^tti» 
che  in  fiori»  e però  farà  bene»che  li  Giardinieri  quali  defiderano  fior  bcHo»  li  poc> 
ghino  in  terra  magra.come  la  sfruttata  de  gli  herbaggi  deH’horto.ouero  la  giaUi- 
za  de’  mócitcbe  fta  fiata  pcc  moltianni  ripoiara»  acciò  tcalafeiato  di  moltiplica 
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tic’  bDlbi  t attendano  i produrre  il  fiore  belio  ; quindi  è , che  ogni  due  anni  G con»' 
uengonocauare  pecdipartirlida’molciplici  >accrcfcendoneil  numeroi  e perche 
nonli  feparando  attendono  ad  ingrolfare , Scaumentarei  nuoui  figli  > tralafdno 
di  far  fiori  ; Qaefl’operationc  falli  da  i Giardinieri  di  là  daJl’A penino»  circa  il  fine 
di  Giugnotma  da  noi  fi  fari  otcimamécc  vn  tnefe  più  tardi>pcroche  fi  come  quel* 
li  hauendo  più  prefio  la  Primauera  di  noi , e fucceffiuamence  ancora  i fiori  » 
Cipolle  veogono  a feccarfi  prefio  nelle  foglie»  ma  da  noi  à cui  giugne  più  tardi  U 
Primauera»  più  tardi  ancora  fi  fcccano  le  Cipolle»  le  quali  iotempefiiuamentc  ca- 
uatc,tal  volta  perifconojalzate  dunque  quefte  nel  crefeer della  Luna  accioche  al- 
rofefa  del  diueller  le  radiche»  quefia  infiuilca  con  più  forza  nd  ripullularle  : fi 
ponghino»come  fiano  fiate  ad  alciugarfi  in  luogo  aerofo»  nò  al  Sole»iu  vna  fianza 
ofcura>afciutca»edifera  tanto  da  forci«  quanto  da  ladri.  LiTulipani  fecondo  fi 
cauano  bifogneria  ponerli  nella  cefia,  ò fiuoia>ò  tauola»  oue  debbano  conferuarfi 
Si' iui  nel  fudetco  modo  afeiutti  > fenza  maneggiarli  > ne  lenirne  i figliuoli  portarli 
oue  fi  vogliono  confecuare»perche  fpogliandofi  di  quella  loro  tonicajlèntono  pacL 
mento»  e tal  volta  diuentano  di  gelTo . Cafo  che  nelcauar  le  Cipolle  fé  n’olfcndelle 
qualche  d’vnaifubitofi  ponga  in  tcrra>percbe  ritornari;  la  Corona  Imperiale, c le 
fricccllarie  non  vogliono  fiar  molto  fopra  la  terra, e però  fubito  cauate,  libere  da 
moltipiici,  fi  ripongano  fotto  terra  . E ficome-c  bene,  che  quefie  Cipolle  fi  cani* 
no  tardi  in  quefii  paefi»  per  la  ragione  fudetta,  così  quanto  li  pianteràno  più  rar< 
di,  canto  farà  meglio, perche  fé  al  principio  d’Oitobre  fi  pianterannof  come  s’vfa 
alcroue)  quefie  col  beneficio  di  qualche  buon*arii«  ò pioggia  tiepida,  mandaran* 
no  fuori  il  fiore,  quale  da  giacci  vien  morto , ò coperto  di  ncue  marcifee  ; vero  è • 
che  dai  urdar  ne  viene  vn’altra  difficolti»  che  dalle  pioggic  bagnato  il  terreno, fi 
réde  inhabile  al  piantamento,ne  dalla  poca  forza  dei  Sole, per  la  breuici  de*  gior- 
ni,fi  puòfperarc  il  pretto  afeiugamento.  A qucfto  fi  pronedccol  poncria  terra  de’ 
partimentiiò  altra  ai  coperto,e  quando  fi  vogli  piantare,  pollo  nel  partiméto  vn 
'dito  di  terra  appianata  egualmente»  iui  fi  pongono  le  Cipolle , difiance  fvna  dal« 
l’altra  quattro  diu , poi  con  la  terra  afeiutta  fi  cuoprono  in  maniera  » che  fopr'a- 
uanzi  alle  Cipolle  quattro , òfei  dita  • procurando  aucora,  che  fia  nella  fommiti 
piana  eguale , ma  con  va  poco  di  dediuio . Cofiumafi  poncr  le  Cipolle  mifiicate 
■Se  mcoi^ufo,  per  bauer  per  molto  tempo  varijfiori  in  tutti  li  partimcnti:  pare  pe- 
rò die  li  Tulipani  informati  della  loro  fingolar  bellezza , ogn’alcra  vicina  fdegni* 
ilo.  In  finefe  pur  volefliaccrclcer  quefia  terra  di  uutrimcnto,  fourafeminaci  letai« 
me  di  legno, che  fi  ritroua  se  gli  arbori,  ben  fmaltito,  ò di  pecora  ben  digefio . 

Diuerfe  de  fudetee  fono  altre  Cipolle  pur  producenti  fiori, pcrpehc  quatte  fono 
coperte  di  molte  toniche  flrette  vnice,  e piccole,  à guifa  di  pigna»  nc  fono  circon- 
date da  altra  tonica , da  quefie  ne  viene  il  Giglio,  in  Latino  f'ìUm,  da  Greco 
ri»m, che  lignifica  fiore  foauc»  belIo»edefideraco,qualc>ò  perche  fia  nato  del  latte 
di  Giunone, ò perche  fiaflecoudoRodiginoJ  che  volendo  vna  Giouine conten- 
der con  Venere  di  bianchezza , da  lei  in  quello  candidilHmo  fiore  fotte  conuertt- 
ta . Non  approuando  alcuna  delle  fudette  fauole , dico  ctter’il  Giglio  poi  col  fuo 
caadore  fimbolo  della  Pudicitia,  e perciò  nelle  facre  carte  la  Spofa  d Giglio  ratto- 
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rni;4liar/ì,  che  volfcilarc  à diue'^-  n li  pr  ùiitiua  Chicfjt  » quando  TAngelo  annuni 
cùroi'e  di  pudicc,  iiiibafciara  il.juru  con  vn  Giglio  in  mano . & i Santi  di  vita  carta 
Jì  rJ.">rci-')caiio  cof  G glio;  E ancora  hanutopc*!  tipo  della  bellezza»  pcrcflcr’c- 
gli  bc"o  n a tu:d  i ilìon.ond  e.chc  li  Perfiani  col  nome  di  Sufg, che  ia  lor  lingua  fi- 
gigóo»  chiamorno  vna  lor  Cicti,  qual  per  la  bellczzaera  habitationc  Re- 
g.a;  anzi  diedi  ancora  il  Gigliortore  Regioiperclie  dimortra  Aiperioritd  Topra  gli 
altri  fiori»  mentre  s’alza  piu  d’ogn’altro.  onde  Virgilio  : Crandia  Lilia  ^uaffans . 
Vuole  il  Mizaldi»  che  tri  Gigli,e  Rofe  fia  molta  /impacia  in  maniera»chc  polii  yi' 
cinj  più  odorino  . 

De’  Gigliipcrrvfo  della  Medicina»  vendendoli  a'Spetiali»  fenecaua  vtile»anzi 
Rodigino  dice»  che  le  molte  medicine»  quali  di  querto  fiore  in  Siria  » oue  ne  grati 
copiaifi  faceuano,  furono  caufa  » che  dal  nome  di  quella  regione  fi  cominciallcro 
à chiamar  Siropi»  qual  vocabolo  ancor  feguita  a’nortri  tempi . Plinio  vuole»che  (i 
feniinino»  e che  fc  i Temi  fi  faranno  rtar'à  molle  in  feccia  di  vino  nero  » che  li  libri 
riufeiranno  rolli  : Da  limili  bulbi  ne  viene  il  Marragon  detto  Giglio  liluertre  » lia 
bianco»  ò Iconato»  ò roliìccio  > li  Rizzo  dalla  Dama  viene  ancor’egli  da  vna  lìmi* 
le  fi  fatta  Cipolla . Quella  forte  di  bulbi  non  vuole  rtar  molto  fopra  terra  » ma 
l’Autunno  auanti  germoglino  li  cauìno»  li  dipartono  da  moltiplici  > c gli  vni»  e gli 
altri  fi  tornino  à piantare . La  radice  del  Giglio  pefla  con  fongia  vccchfa  di  Porco» 
applicata  per  tre  giorni  continui  auanti  che  li  muoua  » tira  ^uori  i calli  » che  fono 
Jonghi»  6c  acuti  come  chiodi,  ouero  come  cantò  il  Macro . 

Urne  vino  coSum  tritumqi  pedtm  fuperadde. 

Ckms  ; nec  foluas  nifi  cum  lux  terra  tranfit , 

E fà  rinafccre  i capelli  caduti»e  quella  radice  beuuta  con  vino»à  contro  i veleni» 
e ferite  de’  Scorpioni,  e caccia  fuori  per  di  focto  il  fanguc  apprefo  rtrauenacojfe  ne 
fi  oglio  chiamato  Lirino»  c fe  ne  dirtilla  acqua»  tutto  per  infinite  rircù  . 

‘ La  gcneracione  de’  bulbi  moltiplica  in  maniera»  che  ogni  due  anpi  di  foli  figli  fi 
aumenta  il)  triplicato»  e quadruplicato  numero»  fi  che  con  quant’vtilc  fi  polfìno 
véndcrcj  ogn'vno  lo  può  confiderarc,  e che  non  è frufiratorio  il  coltiuarli . 

Li  fiori  vegnenti  di  radica  fono  vari)»  e mirabili  perche  vna  radichetta  "rolsa  » 
quanto  vn  gì  ano  dì  faua  » produce  tre , ò quattro  fiori  grandi  quanto  ro^  » c da 
quattro»  ò cinque  radichette  congiunte»  non  più  grolTc  d’vn’ago,fcacurifcc  vn  fio- 
re grande quaut'vn’ouo»  & vna  radica  di  Farn^fiana»  non  più  grofia  d'vn  tartulFo* 
Io»  caccia  vn’arta  alta»  quanto  vna  picca»  col  fiore  in  cima.  La  varìeri  di  quelli 
poi  confi  rtc  in  Anenioni»  Argemoni»  Farncfiana , Giglio  » Granatiglia»  Lilio»  Pai| 
Porcinoi  Peonia»  Ranuncoli , c Saponaria . 

L’Anemone  in  Greco  Cignìlìci  fior  di  vento , perche  apre  allo  fpirar  del  vento» 
ouero,  perche  prcrto»  come  il  vento  fuanirce,  e fi  rifolue»  pnde  fù  detto  . 
jUc  male  hxi  cntem,  & nirnia  leuitate  caducum  » 

Exciitiunt  tjdem,  qui pcrflant  omnia  venti . 

E ancora  detto  fior  d’Adone  per  eli'erfi  fauolcggiato,clic  nafccfie  dal  di  lui  fan- 
guc  vccifo  Cai  Cinghiale,  & il  bianco  delle  lacrime  di  Venere  piangente  la  pèrdi- 
la delfAmantc»  onde  fù  cantaro  , 
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' ilatt  mtts  rofeo  : teneri  plorjtus  jtdonis  : 

Sanguine  te  vidit  /urgere  nempè  [ho  . 

L'rnoi  e l’altro  ricrouan  femplicc.c  doppiojdal  rodo  poi  ne  viene  lo  fcàrlatinar 
li  rofinojrincarnato,  il  perfichino,  il  di  rofa  fccca>  il  rodo  vilur aro,  il  rodo  del  fìoc' 
co  verde>&  il  Pauoto-  Dal  bianco  nc  viene  il  Iatcato>  il  fucado.  &t  il  fulfurinoi  & 
dall’vnoj  c l'alcro  fi  compone  lo  fcritco , ì>  vogliani  dire  rigato  di  rodo , il  candido 
orlato  di  rodo»  il  folfèrino  orlato  d’incarnato  > il  bianco  fuccido  col  fiocco  rofino  > 
il  di  cinque  colori»  & il  di  tre  colori»  di  tutte  le  quali  forti  habbiamo  il  fcmplicc»2c 
il  doppio»  ccon  varicti  di  fiocchi»  habbiamo  ancora  il  tutto  verde»il  pauonazzo»il 
colombino  femplichc  doppi; . La  di  quedo  fiore  radica  midicata  purga  la  teda» 
il fudo»  c frondi  mifchiatecon  orzata  fanno  abbondar’il  latte  ^ 

L’Argemone  dalla  radica  noti  diferifee  dairAneroone»che  in  color  più  feuro  hi  Argento 
la  foglia  più  larga  deirAnemone»  Si  vna  fpctie  di  quedo  è quello» che  chiamafì  ne  . 
Garofalo  Turchefeo»  vn’àltra  vien  detto  Fagottodi  Francia , Per  hauer  fiore  dall'* 
Argemone  bifogna»chela  radica  fia  grofl'a.per  contrario  dell'Anemone  ogni  pie* 
ciola  radica  fa  fiore  ; n’habbtamo  di  molte  fpetie  > e bellezze  » c’è  il  doppio  detto 
madimo.c’è  di  tré  colori  pur  doppio  rodo, e bianco»e  verde»vno  c’è  ràcfa  to.e  drit- 
to di  bianco  doppioicoflb  doppio, e dritto  di  bilcOiC  fri  tutti  i belli  vno»  che  chia* 
mali  Alter  in  alter»  detto  ancot’Ermofrodito . Hà  virtù  l'Argemone  tritto»&  im* 
piadraco  di  (anar'i  tagli»e  di  leuar  rinfiagioni»!  fiocchi, c le  nuuolette  de  gl'occhi> 

Le  ropradettefortidi  radiche  vogliono  terra  grada»  ariacalda»  e molto  Sole,  Colrhix- 
ancorche»non  fi  perdano  per  il  fred^, -nella  iudetta  terra, ridotta  in  poluere»dato»  tione  de.'-- 
che  fiano  ventiquattro  bore  i molle  in  vino  per  ingrodarfi , inuolti  in  vn  poco  di  le  raii- 
terra  magra»  giallizza»  fottotredica»  fi  piantano  i primi  giorni  d’Ottobre,  vicino  thè . 
al  plenilùnio»  con  gli  occhi»  oue  deuono  cacciar  quellifiori»perdiIetcodeili  nodri 
occhi, volti  inalto, didanti  Tvno dall’altro  ferdita,le  radiche  amalate,  ò imperfet- 
te fi  ponga  no  in  terra  magra  » acciochela  vicinanza  alla  putrefattione  non  fele 
accrefea  dal  terren  grado  » moltiplicano  con  l’ingrandirfi  quelle  radiche»e  cacciar 
certe  ali,le  quali  nell’atto  di  canarie  fi  leuano»6  le  radiche  fi  dipartono»oue  vedali 
che  facilmente  fi  fiacchino , e così  fe  n’aumenta  il  numero,  fi  moltiplicano  ancora 
confemLchclafcianoin  vn  bottoneattaccatoalgambicciolo,  cadutochc  iìail 
fiore, emadìmcconfemide’bianchi»dc'qualincvcnganovariefpetie»  c nuoue 
bizzarie  ; quello  feme  al  fine  de’ giorni  canicolanVin  terra grafl'a.poda  in  vn  vafo» 
fi  fpargcroue  coprefi  della  della  forte  di  terra  mezo  dito»  fi  pongono  all’aria>ouc 
polla  vn  pocoil  ^le  della  mattina  >c  niente  il  redo  del  giorno;  mi  leggierniente 
irrorano  con  acqua  intiepidita  dal  Sole  : nati,  có  dedrezza  fc  gli  tramezza  terra 
grada-,  rincalzandoli , acciò  tngrod'ati  modrino  il  fiore  l’anno  auuenire  Le  radi- 
che radette  fi  deuono  ogn’annocau  are»  come  la  loro  herba  fia  fccca,  e quedo 
perche,  aocorchc  fia d’Edatc,  celie  h abbino  facto  fiorc»con  rarrìuodinuoua  hu- 
midità  tornano  d germogliare , e fe  l’Ldate  fentrdcro  hunfido  per  qualche  piog* 
già  » la  quale  (come  aiiuienc)  non  feguitatre,  quede  già  cominciando  innai^orace 
ad  incenerirli,  dal  gran  calore  ,&  aridezza  fi  marcilcono  poi  . Qiiindiè  , che  fe 
dopò,  che  haucrino  fiocicolenecauaràvuadi  quelle  radiche,  c fiportàinvn  vz- 
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fo>  inacquati  a^Tai  fard  fiore  di  nuouo>  ma  la  radica  fi  perderà  ; cauàte  qnefte  ra' 
dichci  in  luogo  aerofo  fi  lafciano  afciugare»  & in  luogo  frefco,  non  humido  Q con* 
fcruano  fino  al  fudetto  tempo  di  piantarle  ; qual  fi  voglia  delle  fudette  radiche  a'  ' 
quali  fi  volcfic)  ò per  fingolar  bellezza  > e qualità  far  vezzi , fi  pofTono  ponete  in 
vafi>  & iui  maneandoli  l’humore  del  Ciclo>inacquarli)&  il  vafo  rinuerno  dal  fred* 
do  fi  può  difendere  col  tenerlo  a coperto  . 

La  Farnefiana>  che  arricchifee  il  Giardino  di  bellezza  nel  penuriofo  Autunno 
de'  fiori,  piantafi,  e nafee  in  ogni  luogo,  la  Tua  radica  tagliata  in  fcttolioe,  e cotta 
tartuffolata,èbuona,e  chiamafi  ancor  tartuffolo. 

Vn’Iridebiancanafcedaradica,&  vnavcrdccon  certe foglicttc  negre,  detta 
ancor’Ermodatilc  i ma  l’Iride,  che  viene  da  Cipolla  , chiamafi  bulbofaà  dif* 
ferenza  di  quelle . 

Cigti9  II  Giglio  dorato  veniente  da  radica,  è il  cofiumato,  per  infegnà  reale  de’  Regi 
gìaUo,  Chriflianifiìnii  qual  vogliono  gli  venilTe  dal  Cielo  col  rimedio  delle  Scrofole  i or* 
na  ancor  la  fonimità  de’fcettri  reali,  onde  da  Plinio  degnamente  dopo  la  Rofa  gli 
è dato  trd  fiori  il  primo  loco . 

Ciglio  Da  radica  odorata  nafee  il  Giglio,  e quello  è il  morello  ; e la  radica  per  nome 
vmtllo.  proprio  chiamafi  Irtos,  qual  fattoin  poluere,  e fparfa  fri  panni,  da  carme  gli  pre- 
ferua,  e rafeiando  vn  poco  di  poluere,  di  quella  radica  in  vn  fiafeo  di  vino,  gli  por* 
gc  gratiflimo  odore  di  viola  mamola , oucro  polle  alcune  di  quefie  radiche  nella 
botte  mentre  il  vino  ci  bolle,  fi  lo  llelTo  effetto . 

La  Granatina  radica  portata  dall’Indiche  piaggie , ouc  ferue  per  fiepc  » è chia< 
oiato  fiore  della  Paflìone,  perche  produce. 

fiore  Libro,  oue  Giesù  trafitto  , 

Con  firme  note  il  /«•  martirio  hà  fcritto. 

. Cht  vide  mai,  che  iaprato  alcun  fiorifse 

Trimaiitradi  [pine , e lance  , e chiodi  » 

E che  tri  mofiri  al  I{cdentor  rubelU 

Vullulaffier  con  fimi  i Juoi  flagelli . ' 

Celtiua'  1-3  qual  Poetica  deferittione  baderà  per  dire  in  poco  , quinto  mai  a bafiaoza 

ime  del»  fi  potria  dire  della  pietà  fino  della  terra  ; Conferuafi  queda  radica  vfata  a’ caldi, 
la,  Grana  dall’ingiuria  del  freddo  in  vafo  nafeodo,  in  danza  ciep^a,  oue  in  ogni  modo  per. 
tiglia  . de  i rami,  che  rantccedence  anno  hà  prodotto , ma  a’  primi  caldi , pullulante  di 
mohiplici,ediradicbe,edinuouirami,  Varampicafopra  canna  , ò altro  ramo, 
che  li  fia  preparato,  e polla  i gran  Sole,  con  rmacquamento  d’ogni  fera , fi  pro- 
caccia quel  fiore,  che  mai  s’apre,  fe  non  nella  calcia,e  meridional’ bora  ,*  le  radiche 
auouamente  moltiplicate  fi  dipartono.  Se  in  altro  vafo  fi  pongono,  viuono  anco* 
ra  in  terra  l'inuerno,  con  queda  diligenza,  che  fiano  in  fito  caldo,  volto  verfo  me* 
-aogiorno,  e che  al  principio  deirinucrnofe  gli  amoDci  vn  palmo  di  terra  fbpra 
qual  la  Primauera  fi  Icui. 

£ radica  il  Lilio  quafi  gramigna,  nemica  del  caldo,  ama  luoghi  ombrofi , defi. 
derofo  d’allargarfi  vi  ferpendofottoterra;fi  racchiude  nc  vafi,ò  có  pietre  ne’  par- 
limemifi  ferra,  acciò  tialafeiato  d’alkKigarfi,  attéda  à màdar  fuora  più  fiori  caiv 
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didfflimii  e di  Toauidìtnc  odore  non  teme  il  freddo  > ma  folo  viene  foSbeato  dall’' 
herbe  quando  con  poca  diligenza  non  fìano  diuelte  fe  ne  lena  a luogo  à luogo  tal 
volta  i macchi  di  quelle  radiche>  per  ornare  altre  partii  qual'offefaè  fubito  riem- 
pita l’anno  auuenire  di  quelli  lerpeggianti  > Hauemo  oltre  il  bianco  i rincamatOi 
ouero  auinatOi  & il  Lilio  con  valle  è vna  fpetie  di  quello  . 

La  Peonia  da  Peone  Medico  > qual  medicò  Plutone  ferito  da  Ercole  con  quella 
piantai  fecondo  Omcroi  onde  fù  cantato  . 

’PjtonisauHoris  retincnt  memorabile  nomcn,  , 

Cui radix morbo  certa  medeU  /acro. 

£ ancora  detta  rola  de’  monti , da  vn  grume  di  radiche  quali  falcicce  vnite  ne 
viene  quelle  efpongono  moltitudine  di  più  gran  fiorii  che  lotto  il  fuo  dominio 
habbia  Flora  i quali  per  ordinario  fono  cinti  d’vn  color  rodo  canto  viuo  ■ che  ab- 
baglia la  rida  i Habbiamo  rincarnatai  qualci  come  dd  affai  horitai  fcolorcndoiò 
impalidendoi  par  vogli  effer  bianca  i c’è  ancor  la  femplice  bianca , e roffa  : mol- 
tiplicali col  dipartir’ilcefpuglio  delle  fopradette  intricate  radiche  i chelìdeue 
fare  ogni  tre  anni  il  Nouembrei  c faradi  affai  comodamcntcì  col  lanari  e dimenar 
molto  in  acquai  acciò  tedino  libere  da  terra>ò  da  altra  radicaiche  impedifea  il  ve- 
der i Tuoi  viluppi  ; dcueli  quedo  far  con  auuertenzai  volendo  dori  i che  molte  di 
quede  radiche  tedino  vnite  infiemei  perche  le  poche  non  caccia  fiorii  alligna  per 
tuccoi  ma  in  terreno  graffo;  ouc  non  pofTa  molto  il  Sole  pure  che  profperi  affai  . 

Scriuc  Galeno  i che  hi  efperimcntato , che  queda  radica  portata  al  collo  da  Fan. 
ciuliii  li  hi  liberati  dal  mal  caducoi  onde  alcuni  forato  i & indiatoli  fuo  femed 
guifa  di  corallii  lo  fanno  portar'al  colo  a’  puttii  per  liberarli  da  quel  male  ; certa 
cofa  èi  che  quedo  feme  pcllatoi  c fatto  in  poluerei  e bcuuto  in  vino  fi  ritornar  la 
fauella  perdura . 

11  Pan  porcino  così  detto  pereder  padodedderato  da  Porci  chiamali  ancord 
Ciclamino,  per  hauere  la  radice  rotonda  perche  in  Greco  Cydamen  vuol  dire  rotó- 
do  ; £ tanto  frequente  sù  quedi  nodri  collii  che  per  Giardini  d’altre  ragioni  fard 
d propofitoi  tuttauia  il  doppioi&  odorato  hò  veduto  benidimo  nel  Giardinetro» 
che  con  fìngolar’indudria  abbellifcc  D.  Luca  Bondglioli.  pratichiflimo  coltiuato- 
re  di  pili  vaghi  doriiche  fi  rhrouano . La  rad  ca  del  Pan  porcino  beuefinel  vino 
contro  tutti  i veleni  fatta  dar  nel  vino  vbriaca  i fatta  in  forma  di  fuppoda , & ap- 
plicatai  fi  andar  del  corpo  ; La  decottione  è buona  per  le  buganze  , e maffime  fe 
incauata  la  radicei&  empita  d’oglio>e  ccraiqueila  fi  faranno  cuocere  sù  le  bragict 
& vngerle  con  effe  duei  ó tre  goccte  : Col  fugo  di  quella  radica  bcuuto  > fanno  ve- 
nire i fuoi  tempi  alle  Donne;  Hi  la  foglia  virtù  di  leuare  le  macchie  dalia  faccia^ 
chedimodra  nell’hauere  le  foglie  macchiate  . 

Il  Ranuncolo  ricerca  ladeflà  colturale  fìto  detto  de  gli  AnemoniiC  cafo  conue> 
niffe  ingraffarlo  rfaumano  Iettarne  ben  ffacido  all’vnoi  c l’altro  è più  i propofito»  De  Ra- 
che  qual  fi  voglia  altro;  fi  può  didcrentiare  da  gli  Anemoni  i col  piantarlo  più  nunculi  . 
per  tempo»  e dentro  à vafii  e qnedo  si  per  poterlo  riponete  il  Verno  i qual  teme» 
sì  perche  in  terra  uicinoali’akre  piante  gl  e di  nocumento  ; il  Tuo  dorciche  in  gra- 
ieui  fupcra  rafpCKScionc  della  radica  onde  ne  uicneiè  di  color  giugiulinoi  c tal 
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volta  alza  vn  fiore  fopra  1 aItro»chc  Io  rende  di  vaghezza  flraordinaria^c ’èanco- 
ra  vn  ranuncolo  doppio  di  color  giallo»  la  cui  herba  e fimile  alla  Ruta  » qual  pur 
viene  da  radicai  ve  n’è  vno  fulfcnno  remplice»e  doppio»  vn  rodo  feoiplice  ; e dop- 
pio, & vno  fcricto  i vn  bianco,  che  viene  da  pianta,  & vn  verde . Mol  riplica  il  Ra* 
uuncolo  di  feme,  e con  varietà. ma  più  preRo  con  altre  radichecrc»  che  produce^ 
vicino  all  altre  gii  dette  » puòeiTere,chc  venghi  così  clnarnato»  perche  quella  ra> 
dichetta  hàfimihtudine  col  piede  della  Rana,  il  che  mi  conferma  il  a^ido  » cheli 
nomina  in  Greco,  Vatroi,  che  pur  fiiona  Rana,  e fecondo  Pltnio.hi  virtù cauRica. 
Ma  fono  tante  le  fpctie  de’  RanutKoIi  da  fempheiRi  dcfcricte  con  tante  virtù  , che 
faria  troppo  longo  il  raccoiuarlc»  ballerà  il  cedtace  » quanto  di  qucRa  pianta  fù 
detto  . 

Terpetuo  nocetbaudl  (iernutamenta  mentre  > 

Ftrt  animus  ? vott,  defitte,  compos  erU  . 

La  radica  della  Saponaria,  maneggiataiielL'acqua,  fa  febiuma  à guifa  di  Sapo- 
oe,qiundi  évchc  viene  così  nomata;  qucRa  polla  vna  volca  in  vn  Giardino,fcrpen' 
do  lotto  tetra,  lenza  fatica  di  Culciuacorc  ; io  empie  tuctodi  Tua  prole,  c però  vi- 
cino a’' partimene  i dc’fiorinon  R pone;  vero  è,  che  nella  fcarfezza  de  fiori  i’ERa' 
tc  tiene  l’Horto  opulente  d’vn  fiore,  non  sò  le  di  mal’odore, ò puzzo» queRo  raC 
fomiglia  il  Garofalo  di  color  di  carne,  parlando  però  della  cbppia, perche  la  lem* 
pUce  iiafcendo  da  le  nelle  ripe  de’  foilì»non  è per  Giardini . Fu  detta  da  gli  Anti- 
chi LdiKtrùt  perche  col  fugo  della  radice  Icuauanoogni macchia  da’  panni  di  lana» 
noi  con  la  decoteione  laiuainoi  e laiuamo  la  rogna  ; qucRa  radica  poRa  nel  nalo' 
fi  Rranutare,  c maRicaca  fifputare;è  pianta  perpetua»  non  teme  ne  gplo  nc  cal- 
do»ondcfùdetcodiqucfla - 

Longa  tenaxqvmihi  vitaeli:ie(fimq‘,  gtluqf 
Haud  curo  itcncrts  feria  ne  pulchr a comis . 

Lagencrationedc’fìori)  quali  medianteilemi  le  ne  vengonoad  ornare  ilGiar- 
dino  in  due  Ragioiù , luccedè  ottimamente  » perche  fi  fermano  anco  f Autunno 
quelli, che  non  temono  il  freddo . li’^  Barcori, detto Papauero  Eratico»poco  dianzi 
venuto  di  Francia»  abbondantifltmo  d<  varie  mutationi  nel  fiorire . La  Confolida 
regale  detta.,  Delfino,  ò Spron  di  Caualiero.ò  fior  d’Vcccllinofemplice,  edoppia 
in  fpica,  ò imazzetcijbianca,  òchicrida»òturchina  »ò  incarnatavi!  cui  fiore  lec- 
cato all’oiTibra,  lenza  perder  colore , rapprefentasù  le  tauolcancoc  d’inucrno  la 
Primaucra,ed  è tira  la  varietà  di  qocRo  fiore,che  quelloiche  è bianco  qucR’anno, 
varia  tal  volta»  ò in  turchino»  òin  incamato,c  queRi  fcambicuolinentc  in  bianchi 
fi  mutano,  e tal  volta  quelli,  che  vn’anno  fono  doppij;  faranno  fior  femplicc  due, 
® tre  anni,  e poi  ritornanoad  cfTcr  doppi] , ne  fi  creda  quel  Giardinierocol  femi' 
Darli  d Lima  crcfccntcì  ò mancante,  ò col  trapiantarli  innanzi  Inuerno , ò di  Pri* 
Bjauera  farli  eilcr  doppi], che  in  quello  piglia  errorc-La  Nigella  CTetica,i  differen- 
za di  quella,  che  per  altro  nome  chiamafi  bizarpo>obirboncino ,,  c li’* Papaueri 
varij  ogo’anno  ili  colore,  e di  duplicità. 

L’altrc  forti  di  fcmc  , die  la  Primauera  fi  pongono  » fono  gli  Amaranti  »altri- 
ttcatedcuaGclofia,  ò Sementina  di  Spagna,  & vna  fpctie  d*  Amaranto  fenoli 
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fiori  di  veluro»  c li  Flagelli;  qucfti  con  vfo  antico  fecchi  fi  faluano  per  far  coron  c il 
Verno  > e per  i fanciulli  morti  * riferendo  Filofìrato  > che  i Tefiali  coronorno  il  fe> 
pelerò  d’Achile  con  Amaranto  .*  L’Ambrobogl  io  ; detto  fiore  del  gran  Signo. 
re>  quello  feminato  tardi)  acciò  non  faccia  fiore  il  prim’anao»  econferuatocon 
diligenza  il  Verno;  a’  primi  caldi  poi>  con  più  belfiore>e  più  odorato  apparifee  di 
quelli  ) che  a Primauera  fi  feminano  > e fiorifeono  il  prim'anno . L’Afiremonio 
bianco,  epauonazzo.  femplicei  e doppjo>derto  Dattura . La  Balfemina  Arbora* 
cenfcjò  quella  detta  Caranzo.  Il  Baìilicò  di  tante  varie  forti,  chen’hauemo,  finii 
verno, Il  •Bombate,  che  oltre  il  fiore  fonuninillra  cotone  pcrjIcalamaio.il'*  Ca- 
moclitoiche  fi  fi  nafeer  con  dilficoltd  inacquato  ai  Sol  grande,  tenendole  coperto 
£on  capecchia,ò  paglia.  Il  fior  della  notte  torchino, il  fior  del  giorno  morello, tut- 
ti due  arampicati , He  ornati  in  ogni  gelofia.  Il  • Girafole,  la  cui  midolla  fcrue  in 
luogo  di  (lupino  perfarlumc.polloin  oglio.  Lcmcrauiglic  diSpagna,quali  dalle 
tante  varict.ì  hanno  il  nome . Il  NaUurcio  Indico,  dclicia  de  j Giardini penfili.  H 
^omo  d'oro , e la  Rofa  d'India,dctta  ancor  fiot*Africano,meglio  fi  chiama  ria  fu. 
ncfto  fiore . La  Scabiofa  tamburina,  quale  è più  riguatdeuolc  nel  globo , oiie  rac- 
chiude il  fcine , che  nel  fiore . £t  il  T alafpo  di  color  rollo , ò perfichino  . De’  Ai- 
detti  fiori.quelli,  che  fono  accompagnati  con  fimil.*fegno,  trapiantandoli,  fi  fec- 
cano , l’altre  fanno  più  bel  fiore  traportate  e per  particolari  fi  può  feminar  quelli 
in  vali, oup con  l’Inacquamento  fi  follecita  il  lor  nafccre:  dapoi  nel  luogo  desina- 
to fi  traportano  ; La  terra  per  tutti  i fudetti  fiori  deuc  effer  grafia , e buona , c ri- 
dotta in  poluere,  il  fito  pare  fia  dalla  maggior  parte  defiderato  ombrolo,  vero  è > 
che  il  Camodito,rAmbroboglio,&  il  Bombacc  vogliono  gran  caldo , con  moli’'-- 
acqua,e  fi  pongono  à nafccre  più  tardi  deH’altre  feméze,cioè  del  Mefe  di  Maggio. 

Reda  à dir  della  Viola  così  detta  quali  f'jtuU , perche  fi  fauoleggia , che  fofie 
fatta  nafccre  per  palio  d’vna  Fanciulla  cóuertita  in  Giuucnca;quindièrfhc  i Gre- 
ci col  nome  della  Putta,  lon  la  chiamano,  quella  non  folo  feminafi  ogni  Mefe,ec- 
fetto  il  Verno, ma  fc  ne  ritrou4  tante  varie  forti,  quàte  mai  alcun  Pittore  ne  pofia 
inuentarc,ne  hò  hauuto  vna  verde  mandatami  da  Camerino  brutcifilmatla  quale 
il  giorno  puzza  , la  notte  odoratifiìma  ; la  gialla  di  due  forti , grande , c piccola , 
odora  afiai,non  teme  molto  il  freddo,e  ma^mela  piccola , che  li  mantiene  fopra 
i tetti, e fopra  i muri;  li  fiori  di  quelle  Sari  infufi  in  oglio , al  Sole;  oltre  il  partici- 
parli  l’odore,lc  porgono  virtù  medicinale,comedifie  Emilio  Macro. 

Ex  violi s oleum , /ìcut  de  flore  rojMum 

Conficiunt , mulfis  auod  dicuot  vtile  caufìs , 

Lumbricos  necat  in/ufumt  ùibaum,  vel  inunSum , 

Et  tapilis  fmfuroleo  depelhtur  ifìo . 

Le  altre,  e mafiìme  l’odoratilQma  biauca,fe  non  fono  conferuate  Tlnuemo  con 
diligenza , ò perifeono  per  il  freddo , ò per  llar  racchiufe , facendo  le  foglie  bian- 
che s’annichilano.fi  che  la  cullodia  di  quelle  fi  può  lafciar’à  Donne,  ò a Monachi 
sfacendati.  Di  tutte  lelpctiefe  ne  vedono  delle  doppie , quale  è canto  vago  fiore 
quanto  è difiicil  conferuarlo , perche  oltre  l’cfier  fuccopollc  a’  fopradetti  pericoli 
dpi  Verno  non  facendo  feme , coù  difficolti  l'huomo  le  ne  mantiene  proueduto  . 
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Moke  cofc  s'infegnaao  per  hauer  le  doppie  > ce  chi  dice,  che  il  poner  tre , ò quat- 
tro di  queki  Temi  à nafccreicongiunti  m vn  grano  di  pil'ello  bucacoi  c corto»  acciò 
Qó  germoglitche  non  (ìa  per  naìcere  la  Viola  doppia:  alcuni  inferifcono  le  radiche 
di  due  piante  fpaccatc  vna  nellaltra»  & i quel  modo  le  fanno  doppie  : altri  fenza 
fpaccar  le  radiche»  quelle  auuitichianoinlìeme»  e ligate  con  vn  pezzodi  cencio  > 
acciò  s’infracidi  prefto»  le  procacciano  doppie  ; ricrouafì  chi»  e con  ottimo confc- 
glio>piàcata  vna  Viola  Tempi ice>nata  di  poco  vicino  alla  doppiaiefeminatidapoi 
i Temi  di  quella  > ne  arricchifeono  di  qualche  pianta  doppia»  e quello  li  fuccederi 
meglio  > quando  auuercendo  à quel  lior  di  quella  femplice  » che  habbia  congiun- 
to vna  foglietta  piccola»  quello»  leuatone  tutti  gli  altri  fiori,  lì  lafci  far  Teme»  qual 
feminato  auanti  li  pleniluni)  di  Marzo  » ò di  Settembre  » produranno  li  fiori  » per 
lo  più  doppi),  e fe  il  leme  fard  di  Viola  bianca  lattata,il  fiorc.ò  fard  (ìmile»ò  dege 
ncrard  in  miiraltre  vaghe  varietà  »•  Ma  piu  lìcuro  modo  per  moltiplicar  leViolc 
doppie  lì  è illeuar’irami  dalle  ftclle  doppie  > c quelle  piantar’in  vali , òTAutun- 
no,ò  la  Primauera  » auuercendo  fedi  Primaucra  » quando  alzandoli  mollrino  vo- 
ler far  fiore»  fe  gli  leuino  i botroncini»acciò  attedino  à radicare,nó  à fiorire»  e da- 
poi  fcccarlij  e fe  bene  quelle  Viole  doppie  » ben  cuHoditc»  c che  non  fanno  feme  » 
e fopra  la  radica  durano  quattro»  ò cinque  anni»  li  douriano  quali  porre  trd  fulTe- 
quenti  lìori»  quali  perche  durano  affai  in  tcrra»c  moltiplicano  con  l’aggrandirli  di 
cefpugliof  ancorché  alcuni  li  feminano^chiamaremo  perpetui:  tuteauia  » perche 
deriuando  le  Viole  femplici  da  feme  » e perdendoli  per  freddi»  in  mezo  all'vno  » Se 
ail’alcro  difeorfo  le  hò  polle . Se  con  parienza  li  feguiterd  à legger  più  oltre  » ri- 
crouaralS  fpccie  di  vioie»quali  fenza  leme  molciplicano»e  fono  perenni»  quali  crd 
fiori  di  limil  qualiti  > con  ordine  alfabetico  le  hó  difpolle  » e per  addio  di  quelle 
diciamo , Cur  Fiolas  mittii  ? nempe  vt  violentila  vntr  » 

Htu  violar  riolis,  ò violenta  tuis , 


Ottima  prouinone  per  chi  hà  gullo  di  fiori  » credo  fia  il  prouederfi  di  quello 
piante, le  quali  fenza  l'impazzo  d'haucrii  d feminare  ogn'anno,  e trapiàcarle»  vna 
ibi  volta»che  fiano  poflcin  terra  graffa,  bé  lauoraca»&  all’ombra  per  lo  più»baHa 
per  rallegrare , ò col  fiore  » ò con  l’herba  odorifera»  c ricreare  il  tuo  Giardino»  cj 
chiamanofi  herbe  perenni»vero  è che  ogni  trc>ò  quacct'anni  fard  necedicatodiuel- 
lerne  moltiplici  » e farfenc  più  copiofo,  ò venderli»  ò donarli  : bifognerd  ancora.» 
tenerle  libere  da  ogni  akr’herba,  e col  (archicio  rimouerci  vn  poco  la  terra  vicino 
al  Cafpo . La  prima  di  quelle  lì  è l’Acquilina  » detta  Amor  perfetto  » fcmplicedi 
poco  conto  » doppia  di  vari)  » & infinici  colori  » tanto  ben  tinta , che  non  inuidia 
alla  varietà  delle  Merauiglie  di  Spagna . L'Arca  Angelica,  l'Aflola  Regia  il  Dclis  » 
ò vogliam  dire  Margaricino  doppio  » ha  l’ordinario  ò di  color  rollo  accelo , ò il 
prolifero»cioè»  che  attorno  il  fiore  produce  vna  prole  d’altri  Margaritini:  La  Cal- 
ta palu(lre»che  vuol  viuer’all’ombra  nel  fango»  ^rciò  fi  tiene  in  vari chiufi  di  rot- 
to» e che  non  tcolino  l’acqua  ii^cui  fugo»  ouero  acqua  diflilaracol  fiore  acuifeo 
la  villa  » leuada  gli  occhi  ogni  infìamaggionc  • La  Canna  d’india  di  fior  rollo  » 
e giallo.  II  Digicale  Tornatile»  bianco»  rollò  & incarnato»  detto  AraIda»coI  mot- 
to /«/da  vfatoio  fugo,  òin polucrc.  II  Dittamo  bianco»  roflò»  e vermi- 
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gito •. n Dittamo  di  Candia  odórac’herba  > della  qual  cantò  Virgilio  « 

Htrha  alle  fiere  cafre  nota,  quando 
Tacoffe  fonda  veloci  faette  • 

L’Elicrilio  di  Candia>  TElebore  dalla  rofa  bianca  i rEdilTero  clipeato . La  Fra£« 
iinclia  f il  fiore  Eterno  > che  non  lafcia  il  Giardino  Aerile  di  fiore  ancor  d’Inncmo. 
li  Giglio  Faraon  riguardeuole  nella  brute  zza  > il  Granatino  doppio.  L’ifop- 
po  hcrba  odoratiflima  > ncceflario  nel  principio  della  confecrationc  d’vnaChie- 
fa  > moltiplica  di  ramo  pi antato  in  terra  graffa  > non  teme  gelo  > c s'appiglia  per 
tutto»  del  qual  la  Scuola  Salernitana . 

L’Jfopo  purga  il  petto  dalla  flemma 
Congiunta  al  male  porgh'anch' il  polnume  » 

E foaue  color  dona  alla  faccia  , . 

La  Lichne  * CHier  Giottone»  di  Aor  roffo  doppioi  e femplìcc  bianco»  le  cui  fbglje 
fecche  vfauano  gli  Antichi  in  luogo  di  bombace  filato  nelle  lucerne  > e perciò  c 
chiamata  Lichnit , che  in  Greco  fuona  Lume . La  Lattuca  AgreAe  primatiua  > di 
fior  doppio»  odorata»  ò a mazzetti»ò  fiore  fopra  fiore . I Maluoni  fempliciie  dop- 
pi)» bianchi>ro(n»incarnati»e  roffini . La  Macricaria . L’OcimaAro  bianco,  e roflb* 
fcoiplicc»  e doppio.  l'Oculus  ChriAi  detto  Armerio . La  Piramidale  honor  de  i 
Giardini  l'Autunno.  LaPelofcla  Aipina»laProuenca,  qual  per  Aar  Tempre  verde 
è detta  lauro  terre Are»femplice»e  doppia.  Il  Ranuncolo  bianco  perpetuo.  La  Sca* 
biofaVclutina  odor  di  zibetto  >lafcolorita»la  prolifera  » la  bianca»  e l’i ocamata  » 
la  cinericia  faluatica  » e la  minima  da  far  feope  » tutte  mediante  la  decottione  atte, 
à guarir  la  rogna»  c perciò  feabiofe.  La  Scarlatea  femplice»  e doppia»  detta  ancora 
Liehine  CoAantinopoIitana  bianca  » c roAa  ) li  Serpillo  arto  à far'odorata  falfa . Il 
Timo  grato  all’ Api»  Il  Talafpo  bianco  perpetuo;  il  Trachelio  Americano  . detto» 
pianta  Cardinale;  la  Triniti  femplice  di  vari;  colori»  c doppia»atta  à fanar  le  rot- 
ture inte Ainali  » fe  la  poluerc  fi  piglierd  per  molte  mattine  mezo  cocchiaro  in  Vj. 
nobrufeo . La  Viola  Mariana  detta  Spagnuola»  ò Matronale  bianca  » e pauonaz  • 
za»la  Viola  di  TeofraAo  » che  viene  da  bulbetto  anountiante  col  Tuo  candidifiìmo 
fiore  la  Primauera;la  Viola  Maluezza»e  la  Viola  Mamola  detta  zoppa»  femplice» 
e doppia  » queAa  tal  voka  il  prim'anno»  che  è trapportata  fi  fior  femplice»que  Aa 
i la  Viola  purpurea»tanto  celebre,  vale  di  queAa  l’herba  per  impia  Aar  nel  federe» 
far  rientrar'il  budello  vfeito»  de’  fiori  fi  fi  conferua  di  zucchero  nel  modo  detto  di 
fbpra;fe  ne  fanno  ancora  vari)  firopi  » e fiacchi  » tutti  per  hauerne  le  virtù  di  que- 
Aa pianta  » che  fono  rìnfrefeare  » ct»:roborar’il  capo  » vale  ’airinfiammaggionc»  Se 
al  mal  caduco  » e grata  à gli  occhi  onde  fU  cantato . 

flos  acuiti gratut Fiala  quempurpura  vefliti 
Qjtem  fe  purpureo  vere  remittit  humus . 

Ma  fari  bene  ; che  qucAo  fiorito  difeorfo  fia  tenninato  col  Re  de’  fiori  » II  Ga- 
rofalo , e ficome  hi  il  nome  dal  piò  odorato  aromaco  > che  fia  » cosi  nacritamente  Del  Ca  - 
tri  fiori  fe  gli  ailègna  il  primo  lu<^'»  refi  Ae  ancor  più  » e fi  mantiene  in  bellezza  rotalo . 
più  d’ogn’altro  fiore,  e quella  delicata  Mufadel  òualier  Marino»  di  taLdigiù. 
ti  rbonora  ucliafua  Sampogna. 

E dal 


ìiS  II  Giardino  ^ 

E dilla  plebei' altri  ^or  lontano  t 
Baldam^ofo  riforge  il  l{è  de' fiori 
Della  \ofa  l{ewa  emulo  altero 
infiammato  garofolo.c  gentile . 

Quefto  fiore  non  era  noto  i gli  Antichi . quando  non  volelBmo  dire . che  forte 
la  Cantabrica  ritrouaca  ai  tcpo  d’Augufto  da’ Popoli  Spagnuoli  di  tal  oo.iv  fonr 
dati  fopra  la  defcrictionc  di  Plinio  > cioè  > che  queita  fia  vn’hcrba  minuta  a guifa 
digionco>  alta  due  piedi»  con  molti  nodi  » tra’quali  caccia  fion  à guifa  di  cane* 
Coltiua-  flrclii  » con  femi  minuti . Due  giorni  auaiiti  il  Plenilunio  di  Settembre,  o di  Mar- 
t.one.  zoreminart  il  Garofalo  .cmafìiine  il  bianco,  come  quello  .che  è più  atro  àcraf- 
mucarlì  in  altri  colori  > 8c  il  Teme  vuol  ertier  conferuaco  Tempre  nella  lua  gutcìa  .6 
boria,  oueè  nato  .'s'inacquino  poi.cafonon  pioua.  eficoprino»acuòdaiSolein 
nafeendo  nò  nano  diAruttii  fe  riefcono.  fpefli.  fi  diradino  col  cauarne  parte,  e tra- 
piantarli poi  alerone  : mortrato che  hauranno  il  fior  doppio  ( poicheli  fcmplici  fi 
gettano^  quello  fteifo  fuirequéte  Autunno  fi  diueliino  le  calle,  e fi  piantino  altro* 
ue.  oue  feinprc  faranno  doppij.ma  fenon  fi  muouono.  variano  tal  volta  in  Icmpli- 
ci.  e perche  abbondano  tal  volta  in  fiori  in  maniera.che  col  fiore  fi  lecca  la  pianta» 
è bene  quelli  impoucriti  di  bottoni  la  Primauera.  lalciarnedue . ò tre  foli  pef 
ciafeheduna  pianta  ; altri  piantano  il  Teme  de’  bianchi  > e de'  rodi  mifitcàto . rac* 
chiufo  in  vna  pena  d’oca.&  i quertò  modo  ne  cauano  Garofali  di  due  coloi  i detti 
fcritti.Cori  altro  più  breue  modo  .-oiediantei  rampolli»  òtalle»  fi  moltiplicano  li 
. Garofali»qucfti  lenza  radica  fchiantati  dal  ceppo  vecchio,  fi  piantano  per  ordina- 
rio l’Autunno»  fe  bene  d’ogni  tempo  piantati  s’appigliano,  pur  che  fe  gli  faccia 
Stiliei-  fentir  fiagione  Autunnale  » e col  tenerli  all’ombra . anzi  ne’  gran  caldi  coperti  » Se 
dia . inacquati  continuamente  col  llilicidio.  tanto  radicano  ; quello  fiilicidio  » ò modo 
d’inacquare  farti  có  vn  vafo  di  pietra  cotta  » qual  habbia  vn  piccini  foro  nella  par- 
te inferiore  » non  nel  fondo  c quello  malamente  con  vn  poco  di  llraccio,  ò feltro 
ò paglia  fi  chiude  in  manieraiche  l’acqua  à goccia,  i goccia  ne  cada.e  quanto  più 
tarda  vna  goccia  dall'altra  à cadere.tanto  fà  meglio  cretto» perche  bafia.che  fom- 
xniniftri  tanta  humidità  alla  pianta  fopra  ia  quale  deue  llillare»  quanto  dal  Sole  di 
punto  in  punto  è coufumata.  ò afeinta . e quertochiamafi  llillicidio  » per  intclli- 

Ì’cnza.oue  fi  nomineri  per  rauuenirc . Nel  piantar  quelle  calle  de’  Garofali»  bi- 
ogna  auucnuT»  che  la  terra  dia  artai  vnita  à quella  parte,  che  vd  fotccrra.  anzi  è 
bene  à circondarle  con  vn  lotto  de  terra  creta  bagnaca.groflo  quàco  va  dito>e  che 
ilia  altrettanto  forco  tbera:  non  è bene  queU'abufo  di  ponerci  loglio»  orzo,  ò gra- 
no d canto, perche  oltre  non  radicar’il  Garofalo,  come  è ropinione.  nel  Icuarli 
poi  quelli  grani  nati  die  fiano.fi  rìmoue  il  terreno  vicino  alla  pianta  con  danno  > 
c fori:  perdita  > ne  meno  gioua  torcer  quella  parte  della  ralla,  che  va  in  terra,  ma 
con  picciorortcfa  dcH’vngia  fe  gli  pica  la  fcórza;  la  terra  per  Garofali  vuole  graf- 
fa.non  ingranata,  è buono  il  tcrricio  ben  fmaltico.e  ripolaro.  ò terra  sfì-utcaca de' 
' Meloni  t oZucebe  dell’anno  antecedente  ; c perche  tutta  la  terra  rimorta  riuaen- 
d 'fi  cala»c  lafcia  fcoperco  parte  della  pianta  ; quella  in  tal  cafofi  deue  rincalzare 
có  grall'o  di  legno  marzo.quoi  fi  ritroua  ne  gli  atbori.pcrchc  bagnato  dall’acqua» 
' èpot- 
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è portato  ^ ta  fua  minutezza  giù  dietro  il  gambo  del  GarofoIo>  qnarcSecco  bi* 
fogneria  feguifle  in  ogni  terrcaoi  oue  li  piantano  Garofali  i L’aria  vuorefler  cal- 
da , per  comun’opinione  t fuor  che  nel  primo  oieic  del  lor  piancamemo , e però  lì 
pongono  in  luoghi  foliuliio  però  all’ombra  in  terra*  volti  a Tramontana  ancora.» 
gli  hò  conferuati  bellidlmi;  amano  (Iraordinariameoce  il  monte  * c però  alle  line- 
are nelforride  montagne  lì  veggono  belliUìau  piantati  in  vali  * c perche  la  terra 
de’  vali  è Tempre  alTai  lollcuata  * per  il  poco  tempo  > che  hd  ordinariamente  d’v. 
nirlì  » c però  nel  preparare  i vali  per  Carolali  > ò bifogneria  anticipar’ vn’auno  > ò 
flringerla  $ e calcacerla  aliai.  Intorno  a quello  fiore  Traocefeo  Ferrari  gid  feerzò 

con  quelli  verfi.  , . 

C/k  le  empaj^w  amrnma  ; 

Ma  vefle  la  fua  fa^ia 
Il  Mefe  ancor , ch’ogn’alCrpfior  iijfoflia . 
Tu  de  gli  amanti  il  fòco 
I He  le  fembian^ partii 
Quafi  fatto  per  giuoco 
Il  Cupido  degli  horti  « 

. , Di  cui  fon  pene , e frali 

le  me  foglie  odori ferci  e vitali . 

fon  brace  arden:  i 
Le  tue  foglie  vùktci  > 

Ch’à  i fiati  crudi,  e algenti 
Viù  s'accendon  qual  faci  ; 

I l cut  feroce  caldo 

..  ’ DcU'lnu  rao  al  rigor fol  può  far  falde . 

11  fangue  di  Bue  nel  fondodel  vafoicopertodi  tcrrat  acciò  la  radica  non  lo  toc- 
chiiprello  gli  fi  venir  belliifi  comerinaequarli  con  acqua.oue  lia  llemperato  co* 
lombina . Li  grolfi . che  di  natura  crepano  y con  fi  lo  auanti  fiorilcono  > lì  legano  • 
poi  col  coltello  cagliali  la  bucia  di  fopra  in  più  luoghi  > & in  quelle  ofiefe  allargar 
tclì.aprono  vn  bellilTtmo  fiore;  fé  gli  leua  ancora  la  quantitd  de’bottoni»  che  pre* 
para*  acciò  ingrollìoo  li  pochi  fé  glilafciano.  Li  primi  rampolli  > òrale*  che 
cacciano*  tal  volta  fc  gli  leuano*  acciò  li  fecondi  venghino  a fiorire  l’Autunno  » Se 
ancor  rinucmo  ; raccolti  i fiori  lì  taglia  il  longo  gambo  linai  prim’occhio  verde  : 
Le  varie  forti  di  quelli  fono  ro/fi>chiari*  e fcuriibianchi  lattati*  macchiati  di  roffo. 
detti  fcritri  di  color  di  carne*  pur  aocor  loro  macchiati  di  rolTo*  ò vogliam  dire.» 
fcritti*  iiKarnaciiii*  c morelli  > alcuni  ne  hanno  hauuto  de’  ranzati  ; alcuni  dicono 
d’hauernc  hauuto  de*  turchini*  inferiti  sù  radica  di  Cicorea  ; non  fono  in  obligo  a 
credere  in  quello  quello  non  vedo  * hò  ben  faputo*  che  vno  bagnaua  vn  Garofalo 
bianco  in  tinca  curdùna  tepida  * poi  Icuacolo  prcllo*  & afeiuteo*  vendeua  tutto  il 
vaio  gran  prezzo*cou  la  credenza  dcfiderola  d’haucr  piante  di  Garofalo  turchini* 
e nello  llelfo  modo  fi  fi  verde  > di  tutte  le  fpecie  ce  ne  fono  ne’  dopi;,  e de’  fempli- 
ciiina  tri  tutti  i belli  quelli,  che  ne  manda  ti  oollr’Alpe  fono  bellillìmi*  quelli  in., 
aezo  al  grofiò*  e largo  fiore  alzana  > & aprono  vn’altro  più  picciolo  Garofalo  * e 

dtquc- 


D'ognipiu  nobil  fiore  * , 

0 Trencipe  odarofo  * 

Che' Iparpureo  colore  ? 

Hai  manto  vifìofd,  ■ 

^ cui  la  forte  dona  * 

Che  di  te  fleffq  sij  feettroje  corona . 

0 pendio  fiorilo. 

Il  cui  vago  cinabro  i . 

Con  color  non  mentito 
jL  Vrimaucra  il  labro 
Dipinge yC  rende  il  fiato 
Soaue,  col  tuo  balfamo  odorato . 

Parafano  gentile 

Del  CUI  bello  fi  vanta 
Non  foto  il  verde  aprile 
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^jo  II  Giardino, 

di  quella  rpetie  n’hauemo  de*  ro0i,e  de  ferini , vero  è $ che  non  bifogna  lafciarci 
piuiche  due  bottoni  per  piantaiquarancor  rinuemo  s’aiuta  con  la  fopradetta  ac> 
qua  ingra(Tata.Fafli  conicrua  col  fiore  di  Garofalo  al  modo  detto  della  Betonica* 
e faffi  l’acetoic  rogliogarofblati>mediante  rinfufìone  al  Sole*  che  tutto  fetue  per 
far  riuenir  li  tramortitile  difenderli  dalia  pefte>e  per  fanarla  ancora;  La  radice  de’ 
faluatichiibeuuta  al  pefodi  tre  dramme  con  vinojfanali  mordati  da  vipere>il  che 
vogliono  t che  denoti  quelle  picciole  fila  ralfomiglianti  alla  lingua  del  lerpe  i che 
hi  quello  fiore  nel  mezo;  ma  il  fugo  canato  dalla  pianta  de’faluatichi*  beuuto  al 
pefo  di  quattro  oncic>fana  con  più  eiHcacia  le  fudette  infirmiti»  e per  corroborar 
il  capoicome  fù  detto . 

Qìt*CarioféyUiiucmdmfpirat  odora», 

Solapoteft  caebrumfott$care  meum . 

Dalle  fudette  nollre  Alpi  ne  viene  vna  pianta  di  poca  vita  ridotta  in  piano» 
detta  Ocimaide  mofcofo>qual  con  Tberba  auiiichiataiqualì  tapeto*  copre  ben  tre 
braccia  di  terreno*  ma  tramezata  da  certi  fioretti  rolli»  compartiti  con  cgnal  di* 
ilanzaiquali  rendono  di  lingolare>e  llraordinaria  bellczza;e  chi  volelie  narrare  » 
quante  varie  vaghezze  produca  natura»  quanti  fcherzi»  quante  bellezze  » quanti 
ornamenti  componga»mediante  i fiori  » farebbe  cola  troppo  lontana  dal  mio  ta* 
lcnto»e  dal  mio  finc;farami  lecito  per  bora  recitar  in  lode  di  quelle  varietà»  quan- 
to già  delicatamente  fà  cantato.  / • 

Qual  di  Jpleìidor  fati^H  'tg»o,e  ^ual  iCofcttro 
T ingonfi  i fiori  in  quelle  piagge in  que^e , 

Qjfol  di  fin  or,  e qual  di  latte  puro. 

Qual  di  dolci  fcrugni fi  vefie. 

Tot,  che  per' viacer  l'arte  Labbia  natura  - . ' 

,Applicato  ogni  fiudio  alla  pittura, 

Ffo  delle  L’vfo  de  i fiori  cominciò  a pratticarf  i in  ghirlande  » ne  fù  caufa  Amore  » pero- 
corone  di  che  efTcndo  inamorato  Paufano  Pittore  di  Gliceria  > Donna  habitantc  in  Sicionc  » 
fiori . Città  di  Grecia»  alle  Corone»  che  di  frondi  verdi  per  fuoelTerckio  ella  telTeua  (da 
vendere  a’ conduttori  de’  Cori  di  Danzatori  > da’  quali  pofeia  fù  chiamata  Coro- 
na » non  efTcndo  lecito  > che  a quelli  il  portarla^  cominciò  ad  aggiungerci  odori  » 
c colori  di  fiori  > il  che  da  Paufano  gradito  > fi  sforzò  anch’egli  nelle  lue  pitturo 
imitare»  & ella  gareggiante conTamaco  ad  induflriarfi  con  nuourfiori  > & iiitrec- 
ciamenti  di  quelli  a preparargliene  nuouo  oggetto.  Da  quei  rigorofi  Romani  fù 
però  quella  forte  di  ghirlanda»giudicata  atta  folo  per  ornar  li  Dci.pcrloche  effen- 
do  vn  giorno  Fuluio  Argentario  vfeito  di  fotte  la  fua  Pergola  con  vna  Corona  di 
Rofe  in  capo  > & andato  in  Senato  > fù  per  autorità  di  quello  carcerato  oue  flette 
fino  al  fine  della  prima  guerra  Cartaginefe;  Ma  da  poi  quei  Senatori  > fatti  più 
àmorcnoli»  al  gran  Scipione  per  fingolar  honore  la  corona  de  i fiori  fu  coacefia . 
L’vfo  poi  del  portati  fiori  in  mano»venne  por  da  gli  Amanti»  quali  col  portar  co- 
la»che  ordinariamente  tira  gli  occhi  a riguardare»  pretendono  attraherc  lo  fgiur- 
do  dell'Amata.  Non  fi  creda  alcuno»  che  li  fiori  de’  quali  non  hò  fcrìtto»mi  fi  fìano 
Lordati»  ma  quei  Colchici»  ò Gladioli»  ò Ordii»  c tanti  altri  » de*  quali  il  Campo 

Bolo- 
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Libro  Quinto,  ^ti 

Bolognefe  nàturalitiehte  abbonda,  hò  giudicato  con  gli  altri  di  ‘non  molto  conto 
poco  degni  della  fontuofità, alla  quale  c giunta  la  magnificeza  de’  moderni  Giar-  ’ 
ditii  ; hò  tralafciato  ancor'à  bello  Rudio  di  nominare  quei  Narcilì  sferici,  gigliati,' 
vermigli , e fcagliati , con  i’Argemonc  detto  ,Alier  in  ^/rer.perchc  la  fpefa  parmi 
indegna  d*vn  moderato  Economo»penfando,che  col  tempo  Rano  per  venire  d fuf, 
ficientc  prezzo . Sonomi  ancor  contentato  di  nominare  le  poche  piante  de’  fiori, 
quali  hò  deferirti,  parendomi,che  quelle  (ìano  ballanti  con  l’herbc  medicinali , e 
con  le  conneflibilòncirantccedcnte  Libro  dette,  per  ornat’il  quadro  de’fcmplici 
nel  tuo  Horto,  all’ombra  porto;  fé  più  ne  defideri,  iJ  Diofcoride  , ilClufìo  , il 
Mattioli  ti  fodisfaranno  Hauerei  ancor  potuto  effcrc  più  diligente  nel  moftrar’il 
modo.di  coltiuarlc,  ma  vorrei  piu  torto,  che  al  noftro  Economo  il  Giardino  fcr- 
uirte  per  ricrearli  nelle  fatiche  del  Campo , che  tralafciandoroperarc  in  quello , 
tutto  s’occupaflc  nel  Giardino  ; oltre  a ciò  Rimo  ancor  fouerchie  molte  diligézc 
mentouatedaaltri,  eperòlecralafcio.comeper  elTcmpio.  Se  la  terra  lauoraca 
l’Agorto,  al  primo  atriuo  delle  pioggie  Autunnali  fì  fa  cenere,  d che  ordinar,  che 
fi  vagli  ^ Se  li  Tulipani  poneraipoco  più  fotto  terra  deH’altrc  Cipolle,li  dirtende- 
rai  dali'ardor  del  Sole,  qual  temono,  d che  infegnare  il  coprirli  di  Terra,  e poi  feo- 
prirli  ? E mentre  conofeo,  che  vn’opcratione  ricfcc  in  vna  regione  più  tempcra- 
ta,e  nella  nortra  quaH’liò  prouato  fuccederc  in  cótrario,d  che  effetto  il  perditcm< 
po  di  fcriuerla  ; Quel  mutarpoi  color  a’ fiori,  lafcioloa’Pittori  ; quel  modo  di 
comporre  mazzi  di  fiori  in  vaghe  maniere  fenza  infcgnarlo , pur  troppo  le  nortre 
Donne  lo  fanno  fare,  e quel  voler,  che  vn  bulbo,  ò vna  radica  faccia  Rote  prima , 
ò dopò  il  fuo  naturai  tempo,  il  più  delle  volte  fuccede  con  la  perdita  della  Rella.. 
radicaiò  bulbo, e però  non  slontanandomi  dalla  delideraca  breuitd»  larderò  d più 
otiola  penna,  & d più  feioperato  Agricoltore  rert'erne  più  abbondante , perdio 
fcntomifolleeitare  allacoltiuatione  d’arburti.  Se  arbori  di  mezana  altezza,  quali 
così  con  fiori,  come  con  frutti,  ò perpetua  verdura  abbellifconorborto , Se  arde* 
chifeono  il  Padrone. 

L’ Accada  è vn’ArboRo,che  viene  dal  feme,  dura  molti  anni  in  regione  tempe-  De  gli  or 
rata,  ma  da  noi  con  gran  fatica  fi  falua  il  Verno,  produce  vn  Rore.che  tira  al  gial-  bnfii . 
lo,  di  grato  odore,  e bella  vaghezza Non  credo,  che  qucrt'arburto  qual  da  po-  L Macia, 
co  tempo  in  qua  fì  lafcia  vedere  ne’nortri  botti,  fìa  quello  de  gli  Antichi,  perche  io 
vedo  di  varia  forma  sì  nelle  frondi,  come  nel  fiore,  quelle  figurandole  larghe , e 
quelli  defcriuendoli  rolli,  perche  la  nortra  Accacia  fi  le  fronde  minutiffime , & i 
fiori  gialli  odoratiflìmi,  con  che  affai  corroborano  il  capo . 

L’Agno  Catto  Vitice  detto  malamente  trà  gli  Arburti  fì  trattiene  , ma  perche  ,/tgno  Ca 
folo  con  fiori  diletta,  mentre  ancora  fono  quali  inuolto  ne’fiori  trd  quelli  l’hò  po-  fio . 

Ilo  ; hi  moltillime  virtù,  fri  falere  fingolare  è il  reprimere  gli  ardori  Venerei , e Firtà  . 
però  preflo  gli  Atenicfi  quelle  Donne,  che  feruauano  cattiti,  dormiuanofopra., 
coltre  piene  di  frondi  di  quello  arburto.  Dicono,  che  lei  Viandanti  ncporceran> 
no  vn  ramo  in  mano,non  li  fcorticaranno  le  cofeie,  ò altri  luoghi  per  la  fatica  dei 
caminarc, le  frondi  fpatfe  per  cafa  fcacciano  i ferpi,  & impiartrate  con  butiro  , e 
con  foglie  di  vite,  applicate  rifoluono  l’cnfiagioni  de’  teflicoli;  produce  grapoli  di 
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fiori  bianchi  purpuregianti>  & odoriferi»  ama  ileo  caldo  > e vicino  a’  fiumi  > da  noi 
. viuc  nelle  Corti  circondate  da  Cafamcncii  fa'  feme , quali  ò non  nafee , ò tarda  ad 

iTzarfi  afiaiifitno, meglio  propaginato  fc  gli  proccacciano  radichcttcjc  poi  altro- 
uc  fi  trafporcat  ma  otnmamcce  vn  ramo  giouine  di  qucflo»de'quaIi  attorno  il  pie- 
de moki  naturalmente  pullulano>fi  fi  radicare  polio  in  vn  pignattino, farro  à po- 
lla . QikIIo  modo  di  propaginare  col  porre  i rami  in  vn  vafo  di  creta  con  terra»  è 
coinmune  à molte  piante»  & arbori»  e però  qui  lo  deferiuerò  > acciò  quello  ferua 
Titodo  di  per  tutti.  Sarà  dunque  il  vafo  > òvogliam  dire  ( come  sVfa  communemente  ) il 
fìr  radi-  pignattino  alto  vn  palmo,  largo  in  bocca  quattro  dita,  c nella  fua  capacità  fcijla’ 
care  ne'  Iciandoci  nel  fondo  vn  buco  » nel  quale  polla  entrare  il  ramo,  al  quale  vuoi  far  far 
pfi^'iaiti  radica»  mentre  quello  pignattino  lì  fabrica  nel  fudetto  modo , & è ancor  tenero, 
nt\  con  filo  di  rame  daH'opcrario  egualmente  fi  diuide  per  la  fua  longhezza,poi  fe  gli 
fanno  in  ciafeheduna  delle  parti  piccioli  buclii»vno  rincontro  all’altro  in  maniera, 
eh:  col  mezo  di  qucfli  » con  vn  poco  di  filo  li  polla  congiungerc,  dapoi  cotto, eon- 
me  Talcra  fimil  terra  v'vfa  nel  ponerci  dentro  il  ramo  di  qual  fi  voglia  frutto  per 
voler»  che  facci  radica,  con  filo  di  ferro,  ò rame,  mediante  li  fudetti  buchi,  vnito, 
s’empie  di  terra,  con  auuertcnza»  che  la  verga , la  quale  fi  lafcia  congiunta  all’ar- 
Ixtre,  habbia  qualche  olfefa  nella  feorza»  e nel  luogo  oue  flà  in  mezo  al  pignatti- 
no , accioch:  in  quella  parte  polla  cacciar  le  radiche , anzi  per  porgerli  maggior* 
occafionc  diradicare,  alcuni  ne  Icuanomezo  dito  di  feorza  d’attorno  il  ramo  in 
quella  parte»  che  deuc  llar’in  mezo  il  pignattino  » c qucU’ofticfa  coprono  con  vn^ 
pezzetto  di  cencio,  ò di  cuoio,  & i.ii  fi  follccita  il  fuo  radicare»  mediante  Io  flilici- 
dio  nc’giorni  caldi  ; efebencin  vnmefefà  radiche  con  quella  diligenza»  ad  ogni 
modo  s’afpetca  alla  fulfcquente  Pr.mauera  à Icuarlo  cagliàdo,  il  ramo  già  radica, 
to  lotto  il  pignattino  immedi.-itamentc,  dapoi  con  tanaglie  leuaco  il  filo  » che  tie- 
ne  vnitò  il  pignattino  , il  ramo  già  diuenuto  arbufto  in  vn  vafo  propòrtionato  fi 
pone»  eie  due  parti  del  pignattino  per  altra  volta  fi  feruono.  Quello  modo  pre- 
Ilo»  e con  ficurezza  popula  ogni  Giardino  d’ogni  forte  d’Agrumi , di  Gelfomini,  c 
' d’ogni  frutto,  c con  molta  licurczza  s’appiglieranno  , mentre  piantanofi  con  la 

itclla  terra  congiunta»  oue  hanno  radicati, quale  à bello  Audio  auanti  s’apra  il  pi- 
gnattino s’inacqucrà  aliai,  acciò  flia  vnita»  e quello  balli  per  intelligenza  di  qua* 
do  fi  nominarà  il  moltiplicar  con  pignattino,  vero  è » che  in  difletto  di  pignattino 
polli  oprare  vna  zucca,  ò zuccone,  vn  burgazo  da  Colombi,  ò vna  pignatta  fora- 
Degli  A ta,  il  tutto  fecondo  le  commodità  di  chi  vuol’oprare . 

grumi . Sotio  nome  d’Agrumi  comprendono  i Giardinieri  di  quefio  fecol  Ccdri.Limo- 
oiffcren-  ni,  Naranci,  & ogni  lor  fpetie;  La  doueancor’io,poiche  non  molto  differente  col- 
•^.iddCe  tiuatione  richiedono , tra  gli  arbufli  ornati  rhortocongiontamentcdefctìuerò  . 
uro  della  OlTcruo  però  prima , che  quel  Cedro  frequente  nelle  Sacre  Scritture , e noto  nel 
Sacr-i->  Monte  Libano»&  Atlantc.C5raltrifimili,diregionccalda»caflàidiffcrentcdifron- 
S ritura  di,  frucci,grandczza,&  alcune  altre  qualità  dal  nollro  Cedro.  Lefrondi»di  quel. 
à quello  lo  fono  fi.mli  à k di  Ginepro,  di  frutti  fono  piccioli»  e rodi , quali  mai  produce  lo 
de'  'nojlri  prima  non  è flato  vna  volta  rccifo,  onde  da  Vincenzo  Vefcouo  Bcluacenfe  è alla., 
tempi  . fuperbia  ratlomigliato , applicandoci  quanto  dal  Salmilla  fi  dice . 

Kox 
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Fox  Domini  eotifnngentis  Cedros  Ltbani . 

La  gùdczza  di  qucRo  è ftraordinariai  perche  oltre  hd  fcruito  per  fabrichc  irji* 
menfe»  come  quella  del  gran  Tempio  di  Salomonete  di  Diana  inLfero.  Scriueil 
Macciolo»  che  in  Cipro  fc  ne  vedeua  vno  alto  cento  trenta  piedi  > qual  da  tre  hue^ 
mininoli  porca  efler’abbracciato  ; produce  quelli  la  raggia  Cedrina  ( à noi  però 
ignora^Jetta  Vita  dc’njorti.poidie  confcrua  i corpi  efanimati  da  corrutioncincllo 
fìclTo  modo  vn  corpo  fi  mantiene  incorrotto  in  vna  cada  di  quello  Cedro . In  tre 
fingolari  qualird  è però  non  molto  digerente  dal  nollro  Cedro  > oltre  il  chiamarli 
niilum  citrium  dall’odore)  che  hd  fimile  a quello  Cedro;  Poiché  veggietàcciC  qua» 
fi  etemO)  recifo)  c incorruttibile>  e Tempre  fi  mantiene  odorifero)  quiuili  è ■ che  il 
gieroglifiro  dcll'ctcrnitd)  e di  quelli. che  parlanocofc  deterna  memoria,  fi  dico 
loquidigna  Cedro,  di  quello  n’era  fabricata  l’Arca  del  Tcllamento  vecchio , e di 
quello  legno  erano  moiri  Idoli  de’  Gentili . Onde  Plinio,  come  per  gran  prcroga- 
tiua  di  quello  Cedro  narra.chc  la  fiatua  d’AppoIlinc  Sofiano  fatta  di  que  Ito  legno 
fù  mandara  d Roma  di  Sdcucia;  echi  sà>  chcqnei  fudori)  quali  tal  volta  quelli  fi* 
niulacri  di  Cedro  trafmctcono.  non  folle  vna  materia  humida.  e vifeofa  » qual  re- 
fiata  in  quel  pezzo  di  legno,  con  occafionc  di  caldi  > ò inllullì  di  Stelle  > natural- 
mente v/cilfe  tuori)  fc  bene  da  quelli  idioti  d miracolofo  prodigio  era  attribuito  • 

PrdTo  d Romani  di  quello  legnodoccofe  fi  fabricauano . vna  delle  quali  era  le  7iJenf<Lj> 
Menfc  Cedrine,  quali  erano  di  tanto  prezzo.chc  fi  barattauanoi  podcri.ò  perle»  Cardine. 
ò in  concracambiaco  pefo  d’oro,  onde  Martialc  . 

.Actippc  felice s .Attlanica  munera  fyluas, 

.Aurea  qui  dederit  dona  minora  dabit . 

L’altra  era  > che  vfauano  gli  eruditi  Romani  portar  con  loro  tauolcttefottilif- 
fime  di  Cedro,  fopra  quali  Icnucuano  tutto  ciò.  che  tri  via.  ò impar auaiiO;  ó ti 
veniua  in  mente,  onde  lo  llciTo  Epigratnilla  cantò  . 

Sella  nifi  in  Unues  efsemus  Ugna  T abellas  i 
Efsemus  lybici  nobile  denlts  onus. 

Perche  alle  fopradcrte  menfe  faccuano  i piedi  d’Auorio  tanto  ftimauano  va 
pezzo  di  legno  largo  qaauro  piedi,  che  di  piiimon  erano  le  due  menfe  di  Giubba, 
la  di  Cicerone,  c quella  tanto  nominata  di  Tiberio  Ccfarc . & il  fuderto  prezzo 
così  eccefliuo  le  era  accrcfciuco.  non  tanto  per  l’odore , e per  venir  più  belle  ogni 
giorno,  c niatfimc  quando  erano  llropiciatc  da  mano  peregrina  , ma  dalla  varie- 
tà de’  Jineamcnci.  e vena,  che  in  quelle  lì  vedeuano.  perche  elfendo  fatte  nelle  ra- 
diche di  Cedro  riufciuanotali,  in  qucllagi.ila  . che  vediamo  cficre  le  tauolc  fatte 
nelle  radiche  di  noce»  Scolmi,  delle  quali  con  sì  nobile  artifìcio  in  Bologna  fi  fa- 
bricano  Calle.  Armari;.  Xlculc.  c finuii,  come  à ftio  luogo  fi  dirà  > e quello  poco 
accennato  balli  circail  Cedro  à noi  ignoto.  Venendo  bora  al  nollro  Cedro . od 
gli  Agrumi  con  quali  orniamo  ogni  Giardino.  & odoriamo  ogni  llanza . nafce_>  Jfloria 
Jjrima  difficoltà  fc gli  Amichi  mangiaflero  quello  fi  u:to,  Vcroé . che  l’tnidito  dsgi  ..4 
già  citato  Vefeouo  Bcluaccuic  con  altri  Auttori  fannocongctturadalleparolcda  grumi* 
Dio  dette  a’primi  Huomini  nel  Lcuitico  rcgillrate  .■  Sumettsiobis  die  primo  fru- 
&HS  arboris puUherrtmi , che  folle  fiato  vno  di  quelli  Agrumi»  come,  che  ellettiua- 
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mente  fiatio  li  più  bdii  frutti,  che  fi  ballino  i vedere  ; Altri  hanno  penfàto . che  il 
fr  utto  di  qucH’arbore  foife  il  pomo  vietato  a’  noftri  primi  Pa  dri . forfi  dal  fentirfi 
che  vna  di  quelle  fpctie  chiamafi  Pomo  d’Adamo.  & vn’altra  Pomo  Paradifo.  ol- 
tre che  fi  vede  nella  facra  Genefi  » che  è deferitto  per  frutto  bello  à vedere  > che 
tanto  cvnodi  quelli  nominati  frutti.  Mi  le  congetture  non  accertano , Scacctc- 
fcc  il  dubbio  il  non  fentire  > che  quello  frutto  non  fia  nominato  da  alcuno  de  gli 
Autori  Antichi.Giubba  Rè  di  Mauritania,  forfi  il  primo  ne’commentanj  di  Libia, 
deferiue  quello  Cedro,  e lo  chiama  con  due  nomi,  l’vno  è Pomo  d’oro, onde  co’fa- 
uoicggianti  in  lode  della  fua  bellezza  potriafi  dire,  che  folle  il  dalla  difeordia  nel 
conuico  delli  Dei  alla  più  bella  prefentató  ; l’altro  pomo  del  Giardino  dell’Erpcri- 
de.  dal  qual  dice,  che  Hercole  hiuutolo  lo  portaH'c  in  Grecia  . Antifane  Poera., 
Antico  dicc,chc  Venere  lo  piantò  prima  in  Cipro  ; Et  Efcolapio  nel  Libro  delle 
cofe  Egittie  vuole,  che  la  terra  producelTe  quello  frutto  per  honorar  le.  nozze  di 
Cioue,  e Giunone , ma  perche . 

Qmndogli  Hnomini  più  non  fanno 
Pauole  tali  ad  inuentar  fi  danno  . 

Siano  dette  per  curiofiti  le  fopradette  danze  . Ma  con  Democrito  aùèrmarc- 
mo,  che  quello  frutto  venifle  di  Media, e chiamafi  Ttialum  Medium,  ò Medicum,on- 
de  vn  Moderno  fchcrzanclo  difle , nec  Malum,  nec  Medicum,  e che  non  fi  troua.  chi 
prima  dell’infrafcritt’occafionc  n’hauelTc  fcricto  , ne  gallato  , chelolamentc  il 
Cedro  tri  le  velli  nelle  celle  fi  conferuaua,  come  cola  pretiofa.  onde  Neuio  vna 
velie  odorata  chiama  Citrofa.da  che  forfi  fiì  ritrouato  la|fingolar  fua  virtù  di  pre. 
"Preferua  fcruar  velli  da  tarme.  Il  calo,  chefùcaufadicognitionc.enome  d quello  frutto, 
datatine  fù;  chccondennati  due  federati  i morire  tri  Serpi  dalla  Giullitiad’vn  Re  d’E- 
gitto, tra  via  da  certa  Donna  lor  fù  donato  vn  Cedro . ò vno  di  quelli  Agrumi  , 
del  qiiale  tutti  due  ne  mangiarono , perlochc  le  morlìcaturc  de  gli  Afpidi . & altri 
Contrae  velenofi  non  gli  offefero  : riferito  al  Re  tal  cofa,  volcfi  accertar  della  verità , il 
veleni . giorno  feguente  fatto  darà  mangiar  Cedro  ad  vno  folo  delli  due , poi  fattoli  con  • 
durre  al  loliro,  e confucto  luogo  di  patibolo,  quello , che  non  haucua  gu  fiato  Ce- 
dro rellò  morto,  c quello,  che  n’hsuea  mangiato  n’vfùviuo,  che  conofeiuto  ùf 
principio  dcH'vfodi  quello  frut  o in  cibo . Scriue  Tcopompo  di  Chio,  che  Clcar- 
coTiranno  di  Ponto  haurebbe  fatto  morire  infinità  di  fudditi,fc  non  haucficro  Ca- 
puto la  virtù  del  Cedro  contro  veleni  ; al  tempo  di  Plinio  però  non  era  ancor’m 
vfo  in  Roma,  fcriuendo  egli  nel  Libro  12.  alCap.  3.  che  il  frutto  del  Cedro  non 
fi  maiTgia.e  cheda  molti  s’era  affaticato  di  farlo  allignare  in  Italia . pollo  in  vali 
forati,  ma  in  damo,  da  che  fi  vede,  che  intende  del  nollro  Cedro . non  del  primo 
fopranominato,  non  effend’cgli  per  la  fua  grandezza  capace  di  vafo  ; Apicio  ne’ 
fuoi  varij  condimenti  mai  nomina quefio  frutto.  Da  lode  il  Mattioli  à Paladiodi 
primo  defcritcorc  della  coltiuationc  de’ Cedri,  ma  pur  Plinio  oltre  dicc.che  in  va- 
li fi  confcruano  i Nel  Libro  dccifecte  al  Cap.io.  infegna  di feminarli . eTheofra- 
fio  Erefio  Filofofo  nel  Libro  quarto  dcH’Hifiorie  delle  piante , riferito  ancora-, 
da  Democrito,  non  folo  deferiue  l’arbore  del  Cedro,  ma  la  coltiuationc  affai  dif- 
iufamence  n;  infegna  i e fc  lo  Ile  Ilo  Mattioli  poceffe  vedere  la  varia  quantità 

d’Agni- 
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tfAgSmI>chc  dò^  i fuol  commenti  fono  venuti,e  la  diligctttc  coltm5tionc»chc  ti 
s’rfa>for/i  quella  lode>  che  a Paladio  folo  attribuifee , e compatirebbe  a’  moderni 
Ciardinieri>ò  a qualche  altro  Antico»  & haurebbe  alTai  da  faticare  in  aggiungere 
alle  fole  quadro  fpecie  d’Agrumi  da  lui  deferitte  le  infeanocate . 


Cedro  ordinario . 

Cedro  dal  fior  doppio . 

Cedro  fatto  a mazzette . 

Cedro  dall'Agro  dolce . 

Cedro  longo  > e flretto  di  S.  Benedetto . 
Cedro  di  feorza  rolfa . 

Cedro  detto  Pomo  di  Paradifo»  che  non 
hà  fugo . 

Cedro  piccolo  » che  hi  il  Prencipe  Bor- 
gliefe . 

Cedrato  fcmplicc. 

Cedrato  dopio. 

Cedrato  dalle  coAe. 

Cedrato  di  Fiorenza  • 

Cedrato  falfo. 

Lumia  di  V alenza  hi  Icorza  lifcia  '• 
Lumia  a feorza  lifcia  tonda  aflai . 
Lumia  longa . 

Lumia  dolce. 

Lumia  forte. 

Lumia  a foggia  di  Peri  Bergamotta  » 
col  piede  longo  di  Caferta . 

Ponzino  groffo. 

Ponzino  mezano. 

Ponzino  dolce. 

Ponzino  rortb . 

Ponzino  pontato  di  Pio . 

Spongino . 

Lima  di  Spagna  dolce . 

Lima  di  Spagna  brufea . 

■ Limagroppolofa. 

Lima  trafparente . 

Spada  fuora  6dfa . 

Spada  fuora  grande . 

Spada  fuora  mezana . 

Spada  fuora  a pera»queAa  è la  vera . 
Spada  fuora  più  tonda  dal  hoc  doppio  » 
detta  la  baAarda . 


Limone  ordinario. 

Limone  di  Madonna  Lauta  col  pizzo 
acuto . 

Limone  Calabrcfe . 

Limone  fenza  feme. 

Limone  di  Santa  Marta . 

Limone  mezano . 

Limone  di  Gaeta  longo . 

Limoncello  longo. 

LimonccIIo  tondo . 

Limone  d’acquauiua  > che  si  di  pepe . 
Limoncello  fpinofo  piocolo  aflai . 
Limone  a feorza  d'Arancio . 

Limone  piatto  fponzinato . 

Limone  dall'agro  dolce . 

Limone  fcannellato*  ò rigato  trafpara^ 
te. 

Limone  diS.Rcmo. 

Limone  di  Paradifo . 

Limone  di  Lisbona . 

Limone  di  S.Domenico . 

Limone  cetrangolo . 

Limone  detto  di  Bandino 
Limone  non  hi  pari. 

Limone  Barbadoro . 

Limóne  dal  Rio. 

Limone  Cedrato. 

Limone  Cedrato  con  la  feorza  rizza 
Limone  roffo  Cedrato . 

Pomo  di  Paradifo. 

Pomo  d'Adamo. 

Aguz’apecito. 

Arancio  dolce. 

Arancio  forte  ordinario . 

Arancio  di  mezo  faporc . 

Arancio  dolce  di  foglia  riccia  buoniflì- 
mo. 

Arancio  dolce  di  Caferta»  che  pizzica . 

X I Arau- 
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AranciA  dolce  della  delia  di  Gaecca  > 
che  hà  vna  della  al  pedtcotto. 

Arancio  grofl'u  di  Gcnoua  dolcCi  che  lì 
mangia  con  la  fcorza . 

Arancio  di  due  ordini  di  fpìchi  dafcor* 
za  groflate  fcorza  piccola . 

Arancio  l‘vn  dentro  all’alcro  , con  la 
fcorzaichc  da  capo  cacia  l’altro  me* 
langoloi  e fì  troua  in  Gaetta . 

Arancio  del  Roberti  bizzaro . 

Arancio  dcuo  il  Gigante  di  trctò  quat- 


tro libre  i piato  come  Ttiazuccà  di 
tenerui  dentro  il  Vino . 

Arancio  cornuto  di  Gaetta . 

Aranao  feninatche  fà  vn  vano  oc!  me* 

zo. 

Arancio  del  dor  doppio. 

Arancio  a beretta  di  Prete . 

Arancio  dolce  (enza  feme . 

Arancio  a fcorza  di  Ponciso . 

Arancio  della  China. 

Arando  Cedrato . 


CoUitu-  Quanto  alla  coltiuatione  di  quedo  nobil  arbudoili  fcrai  di  poco  leuati  da  frut- 

twne  de  ro  ben  maturo  > da  alcuni  tenuti  infud  in  latte»  ò in  miele  » onero  podi  in  vn  dco  » 
glijgru-  ò in  vna  meza  gufcia  di  noce  piena  di  zucchero  > tutti  modi  tentati  > fecondo  me 
mi . in  damo  per  hauer  frutto  dolce  » In  vafo»  oue  da  terra  buona»  gra(Ta»fpongofai  ò 
follcuataid'Aprile.  & il  Maggio  (ì  pongono»  & iui  adai  s’inacquano;  nc*paefì  più 
caldi  de  nodn  lì  polfono  porre  in  terra  dei  Mefedi  Marzo.  Viene  condgliato» 
piantar  temi  di  pomo  d’Adamo  » il  quale  fe  bene  fà  frutto  non  buono  da  mangia- 
re » riceueperòmcgliod’altr’Agrumeognilorincdo  » e per  hauer  molta  feor- 
za»e  per  eifer  di  legno  tenero»  e perche  fi  come  fi  frutto  più  grodo  d’ogni  Naran- 
zo»  così  aiuta  quella  fpetied’Agrumi  » che  c'inedarai  fopra  a prcxlur  frutti  pm 
grolfi;  quindi  èiche  viene  meglio  inferir  Limoni  fui  Ccdro»che  Cedro  fui  Limone; 
quedi  nati»  e di  due  » ò tre  anni  trapiantaci  » fari  neeeltario  col  Icuargli  le  foglie  > 
lpine»c  ramicelli  più  badi>procurare»che  s’alzino  col  gambo  lifcio»eguale>polico  » 
e fenza  nodo  » per  poterli»  giunti  alla  grolTezza  d’vn  dito  » inferire  > lì  perche  non 
inferiti  tardano  dodeci  » ò quindici  anni  a far  frutto  > e di  mala  quaiitàisì  ancora 
per  hauerne  di  varie  fpetie . Auicenna»  & altri  voglioqo»  che  sappigli  fui  Grana- 
to»ò  fui  MorOiOue  produca  frutti  rodìiPalladio  l’infcrifcc  fui  Pero»e  fui  Cotogno» 

10  non  l’hò  prouato»perche  non  lo  credo  in  quede  parti  riufcibile»  quedo  sò  bene 
certo  » che  in  quedi  Agrumi  facciamo  qual  fi  voglia  forte  d’inlìrtione  immaginà-; 
ri4»ma  fpetie  iopra  fpetic.ò  almeno»che  fia  vno  de'  fudetti  Agrumi . £ tanto  badi 
per  bora  circa  rinfìttioue»  fpcrando  più  a baffo  parlar  più  difVufamentc  del  modo 
d’inferire  ; reità  » che  tanto  alli  faluatichi  » come  a gl’infcriti  fe  gli  lauori  fuperd- 
cialmcnte  la  terra  con  ferro  » con  la  qual  occafione  lì  dourà  confidcrare  la  quali- 
tà del  fruttoiperòichc  fe  è Naranzo.qual  domedico»  mediante l’inlìttione»  è fen- 
za  fpine»quedo  con  tagliente  falccllo  tienelì»  ò forma  rotonda»ò  altra  conforme 

11  gududcirAgricoltore>&  ancora  fe  gli  dcuono leuare»  fe  lìa inferito»  i rami»  che 
nel  faluatìco  haucile  caaiato  » quali  a fpine  fi  conofeono  ; ornanofi  ancor  li  Na- 
ranzital  volta  di  quantità  tanto  grande  di  rametti  » che  infoltito  non  può  gode- 
re I benefici]  del  Solc»pioggie»c  rugiadciquedi  in  parte  fi  dcuono  leuare»^  aprire 
l’adito  all'aria»  & al  nceuimento  fudetti  benefici}  > con  piu  vtile  lì  pratica  que* 
do  allargamento  di  frondi»quando  i Naranzi  fiano  fiorici»  perche  lì  portano  i ra- 
metei 
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netti  di  fopràaaozòjC  che  impedifconch  con  fiori  alta  piazàt  e fi  lafciano  gli  altri 
fioriti  per  crcrcer’i  frutti  ; non  raccordo  il  leuar  i rami  fecchi>ò  rotti)  ò i picconi 
oue  fono  fiate  accacate  le  Naranzc>  con  le  tanagliole , perche  prefuppongo  > che 

Suefio  fia  noto  a tutti  ; Altro  fiile  fi  tiene  con  Limoni  > e cedri)  e fpecie  da  qucfi/ 
eriuanti)  i quali  ancorché  inferiti)  per  le  più  hanno  fpini,quefii  non  è bene  firin- 
gerli)ò  regolar  cosi  per  bella  vifiaicomc  fi  fi  de'  Naranzi  si  perche  naturalmente 
non  fono  atti  i quello  « come  perche  fi  deue  l’huomo  afienere  di  tagliarli  i rami 
più  ) che  può  ) perche  i quello  modo  producono  più  frutti  ) vero  è ) che  tal  v^ta 
s’empiono  di  certi  rametti  piccoli  per  lo  gamboii  quali!  fé  fi  leuano  nò  gli  è di  no- 
cumento alcunotperche  quelli  tirano  d le  quel  nutrimcnto>che  douria  (eruireper 
li  rami  principali  > e fuccefiìuamente  d i frutti  ; fi  polTono  ancor  leuar’i  fpini  per 
sfuggire  il  pericolo  d'elTer  da  quelli  ferito , clTendo  velenofi . Con  la  fudetta  occa-  Tritar 
fionesolserua  fe  le  radiche  cominciano  ad  alzarli  ) pcroche , quando  giunghino  le  radice, 
alla  fommitd  ) della  terra , è necell'ario  leuar  gli  arbufii  de’  vafi>  tagliar  le  radiche 
da  ba(IO)d’attornO)e  di  fopraie  dapoi  mifiicato  con  la  terra  ch’era  n«l  vafo(libera 
però  dalle  radiche  tagliate  dcirarbullo^grafib  ben  fmaltitodi  ColombO)0  di  Ca- 
ualloi  ò d’HuomO)  onero  cenere  di  farmenti.  di  zucche  ) ò di  fpino  indi  ritornarlo 
nello  llelloiò  maggior  vafoifccondo  fi  giudicherd  efler  necelfario  ) per  porger  più 
ò meno  alimento  alla  grandezza  dcH’arbore.  Alcuni  có  corde  alzato  gli  Agrumi) 
ne  leuanoilvafo)  tagliano  le  radiche  con  molta  commoditd  ) poinelvafo  conia 
terra  nel  fudetto  modo  preparatoiabbaflando  li  fanno  entrareidi  quella  coltiua- 
tione  ne  fono  liberi  quelli  ) che  li  pofibno  tcnet’in  terra  in  paefi  caldi  > ma  noi  che 
sforzaci  da  i freddi  ogn’anno  li  douemo  riporre  in  Cafa)  ci  conuiene  tenerli  in  vali 
di  pietra  cotta  ó di  brónzo  ) ò in  cade  di  legno  $ Se  ogni  tre  anni  vfarli  quella  fer- 
uitù  di  corcarli  le  radiche  # perche  col  crefeer  quelle  empiono  il  valO)  e lucceflìua- 
mence  ne  cacciano  la  cerraipriuando  fe  llefiì)e  li  frutti  d'alimento;  quindi  è ) che 
vediamo  quelli  troppo  abbondanti  di  radiche)ò  impallidire)  ò cartucciar  le  fion- 
di . Quell ’operatione  puollì  fare  d'ogni  tépo  pur  tuteauia  Tlnuerno  par  fuperflua  Cerne  p 
mentre  d’ogni  poco  d'alimento  contentandoli  gli  arbufiù  non  mofirano  legno  di  conofea  C 
patimento.  Primauera  fe  lì  fa  per  tempo  > fono  tanto  debilitati  dal  padato 
ficddojC  dallo  llarraccbiufi>che  lì  può  dir  fia  vn’aggiunger'afflittiooe  aH’afhittO)  dira- 
e però  tardano  à far  fiori,  fé  fi  fa  quando  babbiano  li  fiori  con  quello  maneggia-  diche. 
mento  cadono.L’£fiate  poflì  farei  ma  è nccefiario  tener  rarbulto  all’ombra  dopo  Quàdo  p 
J’operatione  per  alcuni  giorni  ) & inaquarlo  finO)  che  fi  veda  > che  inuigorito  non  debbano 
moUri  fegno  di  patimento>cbc  fi  conofee  mentre  le  cime  de’  rami  gioueniie  tcneti fagliare . 
per  lo  cal  do  non  fi  pieghino  • Ma  l’Autunno  circa  il  fine  di  Scctembrei  & il  princi  > 
piod'Ottobre  vigorofiie  profperofi  per  l’Bllate  pallata )far anno  più  acci  à riceuec 
quefi’olfefaxche  in  loro  vtile  poi  ridondai  oltre  che  non  pocrànoefier’ofiefi  da  gri 
caldo.nei  frutti  cadono  coli  facil  nentc  rAutunnoiComc  i fiori  di  Primauera;  Nó 
è bene  afpettarciche  dall’arbore  col  mollrarci  fegno  di  patimento  nel  lopradecto 
modo»  ti  li  dia  ad  intendere  quello  bifogno»  perche  fuccedetà  per  lo  più  ne  gli  ar- 
denti calori  clUui  ne’  quali  crefee  in  radiche  i Si  hà  bifogno  di  molto  alimento , c 
per  le  lùdcuc  ragioni  ci  conuertà  muoucrio)  c tagliarci  le  radiche  con  tuodifeo^ 
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mcdo,c  patimento  del  frutto;  e fe  bene  molti  in  queflo  cafofpingendo  fra  coltel- 
lo nella  terra.ò  ferro  à Pallctaiquattroditaliigbi  dal  vafo,nc  cagliano  le  radiche 
fenza  muouer  Tarborc»  & à qucAo  modo  fì  credono  proueder'al  lor  bifogno  i che 
•può  elTcr'in  qualche  parccit  per  poco  tempOjpcrche  nó  polTono  mai  tagliar  le  ra- 
diche>che  hannoempito  il  fiondo  del  vafo,  e queflc  fono  le  eifcntialiie  principali  > 
fìcome  le  Aiperiori  fì  polTono  chiamar  capilarieiolTcruefì  dunqmcome  hò  detto» 
lo  ftàto  delle  radiche  del  riuolgergli  la  terrajSc  d fìagione  d propofìcofì  ringiouc- 
nifehinO)  che  così  fì  può  chiamare  il  tagliarci  le  radiche»  & aggiugerci  terra  nuO'> 
ua>pcr  mio  confìglio  farà  bene  hauer  tutti  gli  Agrumi  d'vn  Giardino»  con  le  radi- 
che corcate  d vn  medefìmo  tempo  per  poter  ftar  tre  anni  sbrigato  da  quella  face* 
da»  e goderne  la  bcllezza»&  i frutti . Alcuni  ofìeruano  di  far  la  Indetta  operacione 
nel  crefer  della  Luna»acciodic  có  maggior  vigore  caccino  nuoue  radiche;ma  con* 

. lìderando  che  quelle  fì  Icuano  per  fupertluicd  » taractione  douriafì  fare  in  tempo  »* 
che  quelle  non  ricornalTcro  cosìprcllo»  che  laria  nello  feemar  della  Luna  > nel 
qual  llato  di  Luna  potranno  leuar’aiKora  i rami  lecchi,  8c  inutili,  e l’olfefa  copri: 
re  con  cera  per  difenderli , che  per  efla  non  entri  gelo  > acqua»  e calore . 

Ttlod»  di  Moltiplicanfì  ancora  gii  Agrumi»c  particolarmente  Cedri»  Limoni»  e le  fpetic 
multipii^  da  quelli  dcriuanti , col  poner’i  rami  longhi  vn  piede  lotto  cétra  tre  quarti  a radi- 
care  jfì  care»  e tanto  fanno  radica  i rami  llaccatiiquanco  li  congiunti, & propaginaci  all'- 
vio  di  vite  in  terra»  ouero  in  vn  pignateino  nel  fopradecto  modo  polli  , vero  è» 
che  li  polli  di  ramo  fiaccato  in  terra  fì  lafciano  due  anni  à radicare  prima  > che  li 
tnouino , ma  li  propaginati  > ò polli  in  pignattino , come  quelli  che  dalla  madre 
ci  danno  ralimentoin  vn’anno  fanno  radica , e malllmc  fc  s’aiutino  con  lo  ftilic»- 
dio  > da  quelli  ne  hò  hautito  frutto  il  fecond’anno  » ma  à quelli  piantati  dtramo 
fiaccato»  acciò  radichino  meglio,  hò  collumaco  leuarglii  fìori»c  la  cima  de’  ram- 
polli»e  riufeir  bene . Pratekafì  aiKora  per  popularfì  prello  di  quelli  agrumi , o 
maliìme  per  prouederfì  di  variecd  peregrine»il  farli  venire  di  primauerj , ò d’Au- 
ninno  in  cafìctte,  ò inuolci  in  llracci,  ò in  paglia  » ò in  altra  cofa»  che  li  difenda  dal 
calore»  e da  venti»  dalle  regioni , oue  felicemente  quelli  fono  frequenti  ; Quelli , 
che  di  lontano  fono  condotti»  per  tenerli  con  qualche  humidità  verdi , fe  gli  pone 
attorno  le  radiche  terra  creta»  qual’humida  llandoci  auuinta,  e Uretra  > li  porgo 
qualche  frefehezza  » e mafììme  fe  tal  volta  per  via  fì  bagnari  » fenza  però  aprir  la 
calia»  la  quale  per  quello  elfecco,  e perche  fsntino  vn  poco  d’aria»  dourà  haucro 
qualche  picciolbuco;liGcnoucfì,  quali  ne  portano  a vendere  a Bolog  na  >&inal 
.tre  parti  nelle  fudette  llagioni  » li  fafeiano  le  radiche  , a’quali  è congiunta  poco 
della  fudecta  creta,  con  felce  » poi  vnitone  quantità  in  vna  quali  palla,  li  fafeiano 
con  ftuoia»e  fopra  quella  gettando  acquarne’  viaggi  li  conferuano  frefehi . Giunti 
bifognarebbe  al  primo  aprir  della  cafìa  » ò palla  » hauer  pronti  llvafì , c fcioltc  le 
radiche»  c fciacquate»  acciò  la  creta  fc  ne  vada»  piantarli  verfol’hora  tarda  ,c  con 
diligenza  compartire  » & allargar  le  radiche  » poi  tenerli  all’ombra  in  luogo  però 
douc  godino  del  Cielo,  c che  le  pioggic , c rugiade  ci  cadino  fopra . c non  pioiicn- 
do  s’inacquano  ogni  fera  » c per  llagione  calda  s’aiutino  con  lo  Hilicidio  ; quando 
fi  veda»  die  comincino  a pullulare»  a poco,  a poco»  fe  gli  faccia  fentir  il  Sole , & il 
. caldo; 
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~ caldo;  circa  la  tcrra>che  fia  atta  per  quefii  fono  rarie  ropinfoni,  perche  alcuni  di- 
cono,che  appigliandofì  meglio  ogn’arborc  in  terra  magra  leggiera  > e dolce , per  Terra  . 
efler  piu  naturale,  e femplicc,c  priua  di  calore , che  Tingraffata  , fia  neceflario  an  - 
cor  con  gli  Agrumi  tener  quefla  regola . I noftri  Antichi  hanno  hauuto  opinio- 
ne,che  i Naranzigodinodi  terra  magra,  e però  tra  le  vinaccie  li  tcncuano  ; li  Mo- 
derni trouano  j che  il  buono  piace  ad  ogni  cofa , e che  lo  (tabbio  ben  fmaltico  di 
Cauallo,  Alino,  Peccora,  &Humano,  è buono;  non  fari  dunque  mal  confe*  Lettame. 
glio  caminando  per  lo  mezo  di  quelle  due  opinioni , millicar  li  indetti  (labi;  ben 
Imaltiti  con  la  terra  di  vinaccia , A:  altra  terra  dolce , e leggiera , e valerli  di  que- 
fìa  per  quelli  agrumi  con  la  ragione  d’Aridotile , che  gli  alimenti  milli  lianodi 
maggior  nutrimento  ; E fé  ad  alcuno  principale  Agrume  li  volelTe  far  vezzi , po< 
traili  empire  il  vafo  per  la  terza  parte  della  fopradecta  terra,  onero  di  quella,oue- 
liano  Itati  l'anno  antecedente  Meloni , Zucche,  ò Cucumari , con  quali  gli  Agru- 
mi hanno  molta  linipatia , dapoi  fopra  le  radiche  fe  gli  può  ponete  cenere  de  lar- 
menti  delle  fudette  cofe  amiche,  ò poluere  di  grano,  e non  hauendo  niuna  di  que- 
lle cole  lì  ferua  di  terra  gialla  magra  di  monte , 6c  il  rcllo  del  vaio  dapoi  s’empia 
della  flelTa  terra, che  s’é  polla  nel  fondo  ò più  grada  ancora,  e cafo  non  s’haueire- 
ro  de*  fudecti  gradì , ò non  fodero  ben  fmaltiti  li  ponghino  gli  arbudi  in  quella., 
terra , che  s’hi  pur , che  non  lia  creta  ; poi  li  gradi  non  fmaltiti  li  ponghino  l'opra 
la  terra  nella  fommità  del  vafo  in  maniera,che  non  tocchino  il  gambo  dell'arbu- 
do  in  qaedo  modo  il  calor  dello  dabbio  non  potrd  rifcaldar  le  radiche , e l’acqua 
la  qual  ogni  fera,  non  piouendo,  fe  gli  porgerà,  palTando  per  lo  dabbio , porteci 
la  pinguedine  al  redo  della  terra  magra , e per  forza  del  continuo  innadìamento , 
fatto  il  Iettarne  perfette,e  ben  fmaltico,potraflì  midicar  con  la  terra,  mediante  il 
lauorar  nella  fommità  de'vali,  come  s’e  detto,  e così  s'ingraderà , c porgerà  mol- 
to alimento  à qual  li  voglia  vafo , s’auuecta  però , che  con  li  Agrumi  piantati  di 
nuouo  non  fe  li  rimoua  la  terra  dno , eh:  per  due,  ò tre  meli  li  conofea,  che  liano  Acquare 
ben’appìgliati.  Quedi  arbudi  così  crefeiutti  ; ò in  qual  li  voglia  dc'fudecci  modi 
moltiplicati , hanno  due  mortali  nemici , vno  il  giela,  l'altro  il  lecco , da  quello 
con  rinnaflìamento  lì  difende  con  molta  briga,  peroche  vuol’cirer  ne’  giorni  edi-  Quando . 
.ui  ogni  due  fere  con  acqua  calda  dal  Sole,  e grada  fe  lia  podìbile,  mediante  lo  da- 
gnare  in  qualche  palude  graffa , o in  vali , oue  lia  qualche  Iettarne  nel  fondo , per 
contrario , ne’  giorni  freddi , l’acqua  fe  gli  porge  la  mattina , e ne’  fredditiimi , fui 
mezo  giorno, regola  vniuerfale  per  ogni  piantai  Qued’acqua  à gli  Agrumi  li  por- 
ge in  maniera,  che  ralTosnigli  la  pioggia  mediante  vnodromento,  qualla  traf- 
nietta  per  molti  pertugi  piccoli,  e vicini , procurando , che  ne  goda  tutta  la  terra 
del  vafo , in  tanta  quantità  , che  li  veda  vfeire  per  li  buchi  da  bado  di  detto , quali 
fe  gli  lafciano  aperti  per  qued’  eHetto,  perche  fe  l’acqua  lì  fermalfc  nel  vafo , feria 
di  nocumento  all'arbore,  e quando  s’accorgede , che  da  terra,  ó altro  li  fudetei 
buchi  fodero, chiulì,per  lo  che  gli  arbudi  impalidifeono,  ò accartocciano  le  fi  on-. 
diiall’hora,  ò bilbgna  aprir  detti  buchi  con  ferro,  ò altro,  ò leuatone  l’arbudo  ac- 
comodarla ; deued  ancor’auuertirc , che  tal  volta  l’acqua  correndo  tra’!  vafo,  c la 
terra  fubito  fc  n’efce , 5t  in  vano  li  crede  » ,che  la  terra  latia  trafmetta , à quedo  fi 
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prouede>coI  far’elTer  più  bafla  la  terra  vicino  al  cròncOiche  quefla>  che  c vicinò  al 
vaio  il  tutto  intendo  però  d'eftace , perche  fe  accadede  adacquaci!  Verno  > il  che 
deucfì  far  di  rado<non  è beaciche  l’acqua  tocchi  il  tronco  deiragrume;  può  ancor 
darli  il  cafo  > che  vn  vaio  lìa  troppo  adacquato  > e perciò  impallidilca  le  foglie»  e 
quello  acc3de»quàdo  vn  vafoiche  fìa  all'ombra  s’inacqui  nello  fteflb  modo»  come 
quelli»  che  all'ardente  Sole  Hano  » oucro  fe  nelle  giornate  breui  li  feguitalTe  inaf- 
fiat  i vali  > come  Teliate»  à tutto  facilmente  col  mutarci  luogo  » ò col  ttalafciar  !’• 
innaliamcnto  lì  prouede;  Alcuni  afpcttano  di  porgere  Tacqua»quàdo danno fegno 
d'haucrne  bifogno  col  chinar  le  cime  tenere  de’ rami  nuoui»  òcon  Taccanoc. 
ciac  delle  fòglie»  ò con  Thauer  i frutti  ceneri»'  tuttauia  eflendo  qual  lì  voglia  de  fu* 
detti  indici  j patimento  dell’arbullo  non  è bene  ad  afpectarli  > vero  è»  che  lìa  efau< 
fio  qual  (ì  voglia  Agrume  d’humore.pur  che  nò  lìa  adatto  fecco»c6  TinnaHaméto 
fubico  ritorna:  mi  al  danno  del  gielo»come  habbia  fatto  crcpar  la  (corza>ouer  fia 
giunto  alle  radiche  non  è rimedio  > e però  gran  diligenza  ci  vuole  nel  difènderli  > 
e fallì  per  lo  più  col  tenerli  in  llanzc  calde  : afeiutte»  e fotterranee»  dalla  fella  di  S. 
Martino»lìno  alla  fella  di  S.  Giorgio»  quella  regola  com’ogn'altra  paté  eccettio. 
ne»  perche  Tanno  id4S.haueinmoneue  li  20.  Ottobre»  per  lo  che  gli  agrumi  pa* 
tirono>&  l’anno  1^45.  pafsò  vn’Autunno  tanto  teperato»  che  gli  agrumi  fletterò 
fuori  lino  i Natale  fenza  fentir  ne  neuc»  ne  giazzo»ne  nocumento  alcuno  potrrali 
però  prima  » che  lì  ponghino  fotto  terra  >ò  li  rachiudino»  farli  Ilare  fotco  vna  log* 
già  * ò altra  flanza  aperta,  ò che  fi  polla  aprire  per  darci  aria»  per  tutto  il  mele  di 
Nouébre»e  fe  la  fiagione  palTalTe  tcmperata.per  tutto  quello  mele  lì  potrebbe  tra 
lalciare  il  poncrli  à coperto  anzi  alcuni  i belio  fludio  gii  lafciano  riceuere  le  pri* 
me  moderate  brine>prcfupponédo,che  fe  bene  quelle  tciTcri  fròde  noue  s’abbrug* 
gino»che  in  ogni  m(^  dallo  fiat  racchiufe»  come  troppo  morbide  fi  marcifeono  » 
e che  i’arbuflo  poi  fi  faccia  quafi  aflucfattoa  freddi»  rcgéti  tutt'ii  refio  del  Verno 
fenza  nocumento . Ottimo  penlìero  è circa  gli  virimi  giorni  d’Ocrobre  il  eoprir’il 
vaio  di  flerco  Cauailino»ò  Afinino»nó  molto  fmaltito  có  quefio  però»chc  nò  toc- 
chi il  legno  delTarbullo»  e fopra  quello  lafciar  cadere  le  pioggie»  oucr  l’acqua  con 
cui  s’inatfierà  non  piouendo»  peroche  quello  con  qualcltf  poco  di  calore  potrà  di* 
.fèndere  le  radiche  da  freddo  ancor  Tlnucrno»métre  fianno  raccbiulì»e  ci  compar- 
tirà la  gralTezzatmediàce  Tacqua»che  per  quello  palTCrà:  indi  à primi  tépi  efpollo 
à pioggie  » farà  lo  fielTo  effetto  d’ingrallare  > dapoi  bcn’infraciÀto  > quando  lì  la* 
uorerà  la  fuperlìcìal  terra  > come  s’è  detto»  incorporato  in  quella  > ancora  ingraf* 
fera,  e folleuata»  e frefea  la  màterrà  per  tutta  T£llate>natural  proprietà  di  quello 
fiabbio  > e quello  fiat  folleuata  la  terra  de  vali  è necelTario»  perche  col  continuo 
innaffiamento  qual  fi  voglia  terra  fi  fi  troppo  vnita  in  pregiudicio  delle  radiche^ 
quindi  >èche  da  gli  Antichis’vfauanole  vioaccicihauendopiù  riguardo  à render 
la  certa  folleuata»  che  ingrafciau»métfc  dalle  vinaccie  poco  fiucto  di  pinguedine 
cauano»e  fi  vede  chiaro»  che  Kingrafciare  nella  fudetta  maniera  i vali  de  gli  Agru- 
mi rifulta»  che  ne  riccuono  riparamento  Tlnuerno  dal  CieIo»T£fiate  frefeo»  c ibi- 
kuamenro  di  terreno  » oltre  Tingralfaroenco  detto»  & alimento:ma  fe  affidato  dal 
vigore»  che  gli  Agrumi  buranooTAutunno»  penncctcraii  chefcncino  vn  poco 
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di  fìtdd«>‘per  contrario  la  primàuera  fìa  più  tardo  d'ogn’altro  ad  cfponcrli  con  la 
fuddccta  contraria  ragionctpercbe  deboli>c  mortificaci  dal  freddoic  dallo  Aar  rin* 
chiù  fi  gli  farebbe  ogni  poco  di  gelo  mortale  > ò di  gran  dannò  ; fari  però  ottimo 
confeglio  prima»  che  totalmente s’efponghioo  all’aria  » cioè  circa  il  fine  di  Marzo 
ritornarli  fotco  l’j  Aefia  loggia*ò  Aanza  aerofa»  oue  hò  detto  fi  poflono  far  Aarc  il 
mere  di  Nouembre  » l’Autunno  antecedente  » acciò  non  pafiìno  dallo  Aar  caldi  > e 
fiotto  terra  in  rna  fbl  fiacca  alla  feoperc’aria  > ma  così  pian  piano  a quella  s'afiuc. 
facciano.  Delle  fudccte  diligenti  fatiche  non  liauranno  tanto  di  bilogno  quelli» 
che  rinuerno  faranno  Aati  in  luogo  fopra  terra  chiufoie  caldo»ma  che  dalla  parte 
di  mezo  giorno  nelle  giornate  ccmperatc»2e  allegre  del  verno  fogli  pofTa  dar  aria 
cou  Taprir  feneAre»  e porte»  & in  vero  fe  coofidenamo  » che  vna  pianta  la  cui  vira 
èocirÀria»  e che  per  quella  vegeta»  godendo  de  gli  effetti  di  quella,»  mediante 
pioggie»  rugiade»  e venti»  habbia  da  conferuar  fenza  quelli  benefìci;  quattro  meli 
fotto  terra  quali  fcpolca»noa  ci  parerd  Arano  il  vederciche  quando  fi  cauano  fuo> 
ri  fi  ritrouino  mudaci»  che  gli  auuiene  dal  riporli  luimidi  da  pioggie»  ò daH’humi* 
diti  della  Aanza»e  peròs  e detto»  che  vuol’cAer  afeiutta»  e fi  deuono  lafciar  afeiu* 
gare  fotto  la  fopra^tta  legia  aerofa  prima»  che  fi  xiponghino»  quando  foAero  ba* 
guati;  ouero  sfrondati»chc  gli  auuiene»  ò dal  troppo  lafciarli  alle  brine»ò  da  rilTe* 
rato  calore»  e però  non  fi  deue  afpetcar  nel  riportarli  in  cafa  la  feconda  brinata  » e 
fe  fi  faceflfe  fuoco  nella  Aanza  fia  temperato  » perche  baAa  » che  non  vi  fi  geli  i'ac* 
qua:ò  con  molti  rami  feccht»e  rotti, che  auuiene  nel  maneggiarli  con  poca  difcrct* 
none»  ouero;  che  tocchino  qualche  parietc  ; a che  cucco  fi  pcouede  con  diiigence 
cura  nel  portarli, addattandoli  in  inaniera»che  tra  loro  Aedi  più  toAo  fiano  Aree* 
riffimitche  larghi  tocchino  le  mura»ma  tri  quelli,e  gli  Agrumi  fia  adita  da  circoo- 
darli,per  poterli  tal  volta  in  giornate  temperate  darci  vn  poco  d’acqua,  ò canata 
fubito  dal  Pozzo»  ò intipidica  dal  Sole»  ò quella  io  cui  fi  lauano  le  fcodellc»  e pen* 
tole»rafreddata  però,con  qucA’auuertea'za»che  mai  fi  cocchi  il  tronco  dell’arbore 
con  l’acqua»  io  però  hò  prouaco  di  porre  i vali  fotto  terra  per  la  fcAa  di  S.NicoIò 
ben  inacquaci»  e farceli  Aar  fin  a Marzo  lènza  mai  darci  acqua  » ne  haucrcono« 
feiute  in  quelli  patimento  alcuno , qucA’è  ben  vero  » che  nello  Aefib  tempo  facci 
portar  fopra  terra  ma  nella  loggia  chiufa»  iui  inaffiati  gli  hò  facto  godere»  aperte 
le  fine  Arc»e  porte»  le  prime  arie  di  Primauera  » e qucAo  credo  fia  modo  buono»  e 
preferuatiuo  da  giclo»quaI  non  può  accadere»oue  non  c humidicò»  e qucirhumor 
tenue»  che  tutto  il  V cmo  tiene  viuo  la  pianta»  fari  diiefo  dalla  terra  afeiuta  ; ma 
per  aificurarfi  cocalmcnte  da  ogni  pericolo.^  ingiuria»  che  di  vn  crudeliffimo  In- 
uerno  potefieauucnire  » per  sfuggire  la  briga  » Se  implzzo  nel  portarli  » e ripor- 
tarli fotto  tcrra,okre  i patimenti  fopradetei  farà  meglio  hauer  preparato  in  vna 
Aanza  qual’habbia  il  lume  da  mezzo  giorno  mediante  fcneAre  ampie , vna  Aufia 
piccola, in  quel  modo»  che  s’vfa  in  Germania,  & ancor  da  alcuni  noAri  operati;  in 
i]ucAe  parti»malfime  da  Stampatori»  e conciatori  di  lana,  per  rifcaldar  Aanze»  Se 
]u  j poAo,  & accomodati  vna  fol  volta  i vali,  accorgendoli  » che  il  gelo  polli  pcnc- 
rvar  ah'otlèfa  di  quclli»far  vn  poco  di  fuoco  uella  ludecca  Auffa  càcoiche  ci  fi  teghi 
l’aria  rcinpcrata,non  molto  calda»c  per  accorgerli, quando  fia  A bifogno»  bagna  d 
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vn  pannolino  ìn^icqua*  e tiencG  in  vncanto  di  detta  flan^iyqudtidoquefio  pela  il 
deucfi  rifcaldare  la  Huda.ma  non  gelando  li  va£  non  poflònopatireine  ci  occorre 
calore  ; (c  l’HHate  haueiB  bifogno  di  valerti  di  quella  danza;  ancor  che  la  duHa  li 
pofTa  far  in  vn  cantojoue  non  dia  impizzoipocraili  farla  fopra  tauoIe>  quali  Hano 
fodenute  da  quattro  rotclle>e  fornito  il  di  lei  bifognodibcrando  la  danza»  afpor- 
tarla  con  poca  fatica  : con  quedo  modo  difenderai  al  deuro  ogni  delicato  Agru- 
me sfuggendo  di  maneggiar  più  volte  il  vafo  X quale  alcuna  volta  rompendoli  è 
caufa»  cnc  l’Agrume  vadi  a male»  mentre  il  poco  diligente  Economo»  uon  proue-, 
dendo  quedo  difordine  » non  lìa  munito  d’altro  vaio  fano  ; ci  fono  alcuni  > che  vo- 
lendo auantaggiarlì  della  lpefa>de’  vali»  pongono  gli  arbudi  in  terra  la  Primauera 
con  tutte  le  radiche»  c l’Autunno  nel  fudetto  tempo  leuatidi  terra  li  portano  nel- 
la temperata  danza  dedinata  al  conferuarli , &c  iui  in  vn  canto  vniti  » le  radiche  * 
di  dabbio  benidimo  fmaltito»  priuo  di  calore»  fumo»  ó fettorc  > li  coprono»  e lina 
Primauera  li  confcruatio,  modo  che  per  li  primi  anni»  di  poco  Icuati  da’  vali  pu5 
ciufeire  ; ma  quando  quelli  cominciaranno  ad  accorgerli  > che  non  fono  più  ri- 
dretci»e  che  pollono  allongar  le  radiche  per  tcrra»non  sò  come  gli  pofla  fuccedere 
il  crarportarli  con  le  radiche  longc  > c la  terra  congiunta  nella  maniera  » che  d fi 
quando  in  vn  vaio  le  radiche  con  la  terra  a guifa  di  gomitolo  fono  riuolcatc  ; altri 
lì  credono  > che  li  farmcnti  delle  Zucche  li  difendino  da  gìelo  » forli  confidati  per 
ramicitia»  c’hanno  inlieme»  io  quedo  non  confcglio  » puoili  prouare  » e fc  non  rie- 
fcc  li  dolgano  di  Carlo  Stefani  » che  Io  ferine  •'  l’Erera  ancor’egli  vuole  » che  la  pol- 
ucrc  di  Cornuzzo  difenda  da  freddo  » c da  infirmiti  a gli  agrumi;  nella  Spagna  dì 
luì  Prouincia  > può  praticarli  cofa»  che  in  Lombardia  può  elTcr  che  non  riefca_»  ; 
Tutto  lìa  detto  per  modrar  vari;  inodùc  per  chi  non  haueflc  vna  comoditi  fi  poC- 
la  appigliate  all'altra»e  mallime  in  queda  ragione  freddifiima»  perche  nelle  riuie- 
re  manne  da  gli  agrumi  affai  amate  » e malfime  a Reggio  di  Calabria  » in  terra  li 
conlcruano  lenza  alCLii’impizzo  ; alla  ripe  del  Lago  Bcnaco  pur  fono  in  terra;  ma 
ancor  che  habbino  vn  tcmpcratilfimo  Cielo»  li  coprono  di  tauole  » e con  fuoco  1’- 
Liuerno  li  difcndonoul  che  atv;ora  c praticato  in  Lombardia;  a Veiictia»  fic  a Ro- 
ma da’Prcncipi.e  gran  Signori»a’  quali  lafciaremo  quedo  dirpendio»contcntando> 
ci  dì  nutrire  quei  pochi  agrumi  in  vafi , ò calTe  > quali  potiamo  ne’fopradetti  mo- 
di difende rc;raccordo  il  difenderli  da  forzi»  mentre  danno  rinchiufi»  perche  il  lor 
dente  gl’c  tanto  dannofo  » quanto  il  gielo  ; Sappiali  ancora  > che  il  Narancio  > 
come  di  legno  duro»  epoca  midolla»  patifee  meno  il  giclode  gli  altri  agrumi;  per 
contrario  i Cedri>e  le  Luuiie.comc  più  abbondanti  di  fugo»più  temono  il  freddo» 
c per  coiifcgucnza  podi  in  luogo  caldo  , oue  poffa  molto  il  Sole  » daranno  più 
frutco.c  verranno  più  belli, c più  alti, al  cui  propolito Icriuerò,  quanto  il  Valla  di- 
ce » che  in  Spagna  la  più  calda  ragione  d’Europa , &:  in  Valenza  Città  non  molto 
diRantedal  Marc,  fi  vede  vu’Horto  con  ingegnolillìmo  artificio  piantato,  pcro- 
chc  non  folo  li  fiepi  fatte  di  Cedro  ingroffatc,  & alzate  fanno  officio  di  muro»  ma 
con  quelli  ideili  arbori  ci  fono  formatc.danzc.Ioggicjla  Chiefa»  l’Altare»  ic  fcdic 
per  i Rcligiofi.c  Tedili  per  i !aici,cofa,  che  dourà  parer  mirabile,  a chi  non  si,  che 
quedi  frutti  m luogo  caldo  fanno  ciò  » che  li  vuole  » c i rami  piegati  fi  riducono  a 
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3ual  fi  voglia  figura.  Neirefporre  il  vafo  dell’ Agrume  alami  procuranoi  haucn  • 
olo  fegnatoifituarlo  nel  modoi  che  fiaua  r£fiateantccedence>  io  non  dicoi  che 
fia  male, ma  crederei , che  foflc  meglio  far  ftar  volto  verfo  mezo  giorno  la  parte 
dcirarbufio  de’  piùtrifti  rami»e  meno  profperofa , perche  amando  quelli  il  gran 
caldo, come  se  detto,!!  vedr^,  che  i deboli,  & imperfetti  con  quella  fituatione  fi 
faranno  vigorofi.groffi,  e belli . 

Non  credo,  che  feufa  alcuna  fari  ammclTa , acciò  non  fia  condannato  di  da-  Inuiid  *1 


pocaggineichi  la  coltiuationc  de  gli  Agrumi  tralafcia,  perche  non  faprei  com'al*  U coliu  ■ 
Iettare  vno  meglio  all’opra,chc  con  la  poca  fatica,grand'vtilc,c  moka  bellezza)  rade  q/i 
com’jii  quella  de  gli  Agrumi.  La  bellezza  al  ficuro  non  ha  pari,  mentre  il  bel  co-  digrumi. 
lor  dciroto,ne  gli  Aràzi  fcorgi,e  perciò  quali  Auranci  fono  detti  : i fiori  di  quelli 
rallòmigliano  nel  càdore  qual  fi  voglia  vaga  perla,  nell’apparir  do’fiori  di  cedro, 
ò limone,  qual  così  fii  nomato  da  vn  Callello  di  tal  nome,  onde  da  prima  venne; 
in  figura, e roflbre  fembrànovn  Rubino  rifplcndente,  nelle  perpetue  frondi  ha  il 
fempre  verde  de  Smeraldi;  tutto  poi  fpira  odore,  nelle  frondi,  nt’  fiori,  ne’frutti , 
nelle  fcorzc,neile  radiche,  e nel  legno  ancor’inaridito,  e qual  più  bella  villa  può 
troiiarfi,quant’i  il  mirar’vno  di  quelli  Agrumi  da  indolire  mano  bcn’accommo- 
dato,chc  fatto  à torno  puolll  giudicare,  oucr  rapprelcntàtc  galcr.a,caual!o  Tedia 
ò altra  dilcttcuol  figura,  lìmilmcntc  fc  con  quelli  vna  meridiana  parietc  có  per- 
petuale Tempre  verde  fpaliera  fi  copre  ; quella  rapprefentarà  veri,  naturali  quei 
peregrini  frutti, che  per  dclitia  ne  gli  acanzi  fi  figurano:e  qual  maggior  bellezza 
c il  veder  Ccdri,ò  Limoni  in  vn  ficlTo  tempo  haucr  fiori  chiufi,&  apcrti,frutti  pic- 
cioliflìmi,più  grolii,  c maturi, echc  permaturezza cadono, none merauiglioTa 
bellezza  il  veder  vn  Cedro  grofib  quàto  vn  Metane,che  fia  prodotto  da  vn’Aibu- 
llo,così  picciolo?  c che  fia  Tollenuto  da  vn  rametto  non  più  grollo  di  mezo  dito? 
non  è egli  porterò  vn  Narancino  della  ChÌBa,qiialc  fi  copre  di  più  frutti,ch:  fo-  ' 
glic,c  tutti  conduce  à perfettione  compita  ? Tralafcio  il  dire,  che  il  Cedro  fatto 
crefcerc  in  forme  di  legno  buccato  empiendo  quella,  rapprcTentano quella figu- 
raicheda  lei  glivjcne  imprclTa,  perche  dubitarci  le  in  quello  noflrofitoriufcilTe 
tal  operationcicomc  auuiene  altroue,e  parmi,che  ci  potiamo  contentare,  fc  me- 
diante l’indullia  gareggiano  con  quelle  ragioni , d quali  la  natura  ha  conccllo 
piu  benignitd  di  Cielo,oue  quelli  lélicemécc  profperofi  fono  atti  d quelli  fcherzi 
ma  quaTaltro  frutto  potremo  nell’vtile  aguagliar’à  quello  ? vendi  le  frondi  per 
ornar  mazzctti,c  verdeggiar  le  tauole,e  quelle  fronde  tcncrifllmc  di  Cedrato  re- 
galano có  mirabil’odorc,in  quella  pcllc,la  falfa  verde:  I fiori  oltre  venderli,.!  mi- 
nuto,& d pelo  d’oncia  d guifa  de  i più  prctiofi  aromati  alla  piazza,  fi  Rillano  fa* 
tendone  acqua  odorifitra  nel  modo,che  fi  dirà  delle  Rofetfc  ne  fd  oglio  odorife- 
ro mediante  il  farli  llar 'infulì  in  oglio  di  mandorle  dolci  polli  al  Sole , oucro  di 
feme  di  bene  nel  modo  detto  di  fopra  dc’Giacinti  tubcrofi;  quelli  fiori  ancor.i_, 
con  gullofo  lull'o  fi  confettano , c per  regalo  pollbnfi  fperger  fopra  vna  verde , c 
tenera  infalata  con  più  gullofo, che  di  fiore  di  bcragirc;  non  dico  del  tramczarli 
ne’pantii  bianchi, c coloriti,  per  eflcr  noto  d tutti.  E pafiìamo  a’frutti  dc’quali  nò 
#ogliono,chc  ne  getti  vno, ancorché  quelli  atbulli  Te  ne  coprino  tal  volta  di  tati, 

clic  da 
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clic  da  lor  fldn  nc  lafciano  cadere  vna  buona  parte  ; I frutti  de’Naranci  piccfolif- 
fimi.afcincci.c  rifìrcitiifatti  duri  come  legno»  fcruono  in  luogo  di  gioic»per  trame  • 
zìi:  mondi,  acciò  con  la  fua  negrezza  fidano  apparir  più  bianca.non  sò  fc  la  per- 
l^ìoio  di  la.  ò da  gola  della  Donna.  Quelli  ancora  formano  vn’odorato.  e vago  Rofario.ò 

cjndirtu  Corona,  quale  tal  volta  efpollo  per  Icntirnc  l’odore , eccitando  l'buomo . à rcci- 
tarlo, c cagione,  che  s’applichi à quello  bene.  Ma  all’Huomo  nò  deue  ballare»  che 
>nt  . Tarbufto  da  fe  rtcHb  trarmetra  i fuperflui  folo»  c vedendo  la  quantità>che  nc  rclla 
creda,  che  lìa  bene  Icuarne  vn’alcra  buona  parte  » lafciandooe  folamcnte , quanto 
peni]  polTa  far  aefcerc  Talimento  di  quello  » fenza  pati.mento  ; conlìderando  la 
lua  grandezza, vigore,  c profpcritàpercondorli  i perfettione .quelli,  chclcuarai 
groili,  quanto  vna  noce,  lìano  Naranci  » ò Limoncelli , ò altri,  le  glidanno  quat- 
tro tagli  per  la  lunga  egualmente  diftanti , ma  in  maniera  » che  non  li  fparti  affat- 
ro,  e fatti  (lare  otto  giorni  in  acqua  marina»  oucro  falamoia,!]  pongono  in  acqua 
bollente  in  vn  vafo  di  ramc.c  vi  lì  lafciano  Ilare  bollente  tanto,  che  vengano  mor- 
bidi in  maniera  » che  punti  con  vii  (lecco,  li  fenra , che  confentino  » dapoi  in  vn_, 
vafo  di  terra  vitriato,  pieno  d’acqua  frefea  pofli.vi  lì  lafciano  Ilare  crcnca  giorni» 
mutandoci  ogni  giorno  Tacqua»  c cafo.chcin  capoà  detto  tempo  con  rallaggiar* 
nevno  » fi  fcntilie  » che  fodero  agri  ò amari  » vi  fi  lafciano  Ilare  fino»  che  lìano 
venuti  dolci, auuertcndo  ancora, che  fecondo  la  qualità  dc’frutti  può  darli  il  cafo» 
c’habbino  perfo  ramatezza  prima  de  i trenta  giorni  » che  conofeiuto,  in  chiarito 
zoccheroàconfillcnzadiGiulebbcfipongono»  quando  fia  ralfredato»  e fanno 
Ilare  per  due  giorni  continui  ; appartati  poi  Limoncelli  dal  Siropo  ( che  cosi  il 
zucchero  chiarito  viene  chiamato  da  gli  Artefici  in  quello  verfati  ) ogni  giorno 
detto  Siropo  fi  rifcaldi,  ci  freddi  Limoncelli  vili  ponghino  c?cntro,i!  terzo  giorno 
fi  deue  rifcaldarc  il  Siropo,  &i  Limoncelli  in 'ìeme»  dapoi  fi  lafciano  fenza  mo- 
u«rli  fino, che  fi  veda,  che  comincino  à far  mutfa,  all’hora  fubko  fi  {caldino,  e così 
vada  facendoli  per  quindcci  » ò venti  giorni , ogni  volta,  che  lì  veda  » clic  comin- 
cino à mulKcare;  quando  vedraflì.cherhabbinocralafciato,  fatto  nuouo  Siropo 
più  corco,  e ben  candito»  à confidenza  di  Mantifchrilliilcuandogli  di  quel  pri- 
mo » fi  gettino  in  quedo  più  denfo  » con  auuertenza  » che  fi  come  il  primo  deue 
four’auanzarc,  i Limoncelli»  che  il  fecondo  ci  fia  fearfoi  in  quedo  fi  lafciano  dare 
fin  tanto,  che  fi  veda,  che  fi  candì  (chino,  c così  faranno  farti . Volendo  candire  il 
Cedro  caglìaC  in  fetteipcr  la  lunga,  fe  gli  leua  rutta  la  midolla  di  dentro, fi  fi  ftar 
quarani’liorc  nell’acqua  marina,  ó falamoia  » poi  cotto , come  di  (opra  fi  è detto 
de’  Limoncelli,  fafiì  llar  folamcnte  quattro,  ò fei  giorni  in  acqua  frelca  > poich; 
poco  più  predo,  ò poco  più  tardi  fi  fi  dolce , dapoi  caudifccli  nel  fudetto  modo 
dt’Limoncclii  ; quedo  così  candito  tagliali  in  fcttoline  longhe  vn  dito  , c confet- 
tali, come  la  cantila  , con  quelle  fcttojinc  ancor  fi  lardano  vari) arredi  , òs’in« 
(leccano polpette, come s’c  dccto»oueroconquedo Cedro,  canditoli  fannopa* 
diccctti  alia  Genoude  , ondi  tramezza  in  varie  potacchieric , e pa dicci,  oucro 
fc  nc  f.i  crollata,  vS:  entra  nt’picni . Gtouanni  Damafeeno  infegna  il  condir  li  Ce- 
dri nell’infrafcritio  modo;  netti  fatti  bollire  in  acqua  ialataipurgati  in  acqua  fre- 
• (ca  uht«,  che  lìano  lenza  gudo  di  (ale , fi  ponghino  in  vna  parte  di  tiiiclc  buono, 

edue 


Digitized  b O 


Litro  Quinto  '. 


e dae  parti  d’acqua  in  maniera»  che  tra  tutte  fiano  tante  che  coprano  la  quantici 
del  Cedrojdapoi  lì  facciano  bollire  per  due  borei  lento  fuocoiindi  Icuateil  gior- 
no fcgucnte  > ficcìanlì  di  nuouo  bollire  in  altro  miele  > dapoi  lì  pongano  in  vafo 
vicriaco  > con  iopra  fpargendoui  poluere  di  Zaffarano  > G3rofalo>Cariclla  > & vn 
pocodi  Mufchio  ; condimento  in  vero  » che  in  ogni  Cafa  con  poco  difpendio 
puoin  praticare»  tanto  più»che  «óforta  il  cuorc»corrobora  ii  ventricolo, e la  boc- 
ca dell’alito»  e puolG  applicare  ad  ogni  frutto;  fafli  ancora  dello  Hello  Cedro  fa- 
nidìma  conferua , e guHolìdìma  : quello  tagliato  in  pezzi , e libero  da  midolla»  i 
gracalì  con  la  gratacafeia»  poi  lì  pone  in  vn  ìacchetco  di  cela  grolTa»  & il  facchetro 
ben  chiufo  nell’acqua  fredda  lì  pone  » & vi  li  fi  bollire  lin  canto , che  toccandola 
col  dito  lì  fcnca  fatto  tenero, dapoi  il  fudeteo  facchetto  lì  pone  in  acqua  fredda»8e 
in  due  giorni  Teli  cambiacre  volte,  premendola  ogni  volta,  acciò  non  vi  rcHi  ac- 
qua» leuato  dal  facchccco  il  Cedro»  fì  fi  il  Siropo  raro,  e per  ogni  tre  oncie  di  Ce- 
dro fc  gli  pone  vna  libra  di  zucchero  » fì  cuoce  a moderato  fuoco»volgcndolo  con. 
tinuameqce  con  Ipatola  di  legno,  St  in  quanto  lì  reciteria  quattro  » ò cinque  Mi- 
fercre»lì  crede  lìa  facto,airhora  vi  lì  aggiugne  mezzo  cucchiaro  d'acquadi  Cedro 
e per  ogni  libra  di  zucchero  »ilen3peracoci  dentro  vn  pocodi mufchio  » efubico 
leualì  dal  fuoco,  li  pone  in  bararti»  ovali,  eli  fa  llar’ai  Sole  per  tre  giorni.  Del 
fugo  di  Cedro  , ò di  Limone  » ò vogliam  dire  dalle  parte,  che  contiene  in  fc  il  fu- 
go agro,  fc  ne  fi  pur  conferua  > qual  chiamali  agro  di  Cedro,  ancorché  fìa  il  più 
delle  volte  agro  di  Limone,  da’qtiali,  ò da  Cedri  Ipaccati  in  quattro  , è fei  parti 
per  la  longa , lì  Jeua  Tagro  libero  da  femi,  e pellicole,  per  ogni  libra  di  zucchero 
chiarifìcatoiò  fatto  in  fìropo  Hretto,cioè  fpcllo.fc  gli  geccano,mentrc  ancor  bol- 
le tre  oncie  d’agro, dapoi  lubico  fì  leua  dal  fuoco  fempre  millicandolOtdt  iotiepi- 
ditofì  ponenc'vafì,  qual  fì  fanno  Har  al  Sole  quindici  giorni;  e fe  non  vuoi  fpea- 
dorè  canto  in  zucchero,  ouero  poncr  tanca  briga  in  far'agro  del  fudetto  modo , ò 
coi  Ilare  in  Villa  non  folli  proueduco  de  gli  llromenti  atti,  puoi  farlo  ncirinfra> 
fcritta  maniera,  che  forfè  có  più  breuicà;e  minor  fpefa  lari  di  maggior  vtile;apri 
vn  Limoncello  dalla  parte , oue  Uà  appefo  all’arbore , nella  maniera  > che  fì  fi  » 
quando  fì  vegli  forbire  vn’ouo;  Icuano  l'agro  fenzi  romper  la  carne  nella  gufeia, 
c pollolo  in  vn  piatto,  mifticalo  con  zucchero,  fà  poi  con  vn  coltello  vna  lillura 
nella  parte  da  baffo  del  Limone  già  vuoto  poi  pollo, che  fìa  fopra  vn  bicchieco , 
cmpilo  di  quell’agro  , c zucchero , c’hai  millicato>!afcialo  Hilìare  per  la  fìlFura  > 
ò hucco  nel  bicchiero  la  notte;  li  mattina  pigliandolo  rinfrefearati  meglio , che 
il  foprapetto  affumicato  tal  vol;a,puoi, ancor  per  conferuarlo»in  vnacaraffa,far- 
lo  fìar’al  Sole,  oue  piglierà  corpo.  I femi  de  gli  Agrumi  lì  vendono  ancor’ellì 
per  ufo  di  medicina, ouero  in  Cafa  pertal'cffecto  fì  couferuano,poiche  non  gli  ha 
iiendo,bifogna  comprarli  all’occafìonecon  rigorofo  prezzo  per  farne  àgli  am- 
malati con  dodcci,  o quindcci  grane  pelle  nel  mortaio , prima  monde,  e peliate, 
lattata,  tanto  virtuofa  contro  ucleni,ò  fobre  peflilentfali,  quanto  altra  triaca , ò 
confettìone  : lino  le  feorze  dc’Naranci  li  vendono  per  accomodar  in  mile , come 
ticl  fuo  trattato  s’è  detto , e per  far  bollir  in  Icfliuo,  al  qual  comparcc  il  uago  co. 
lor  dell’oro,  ufaco  dalle  Donne, c per  aumentarlo  nc  i loro  capelliùe  fudette  Icor- 
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maflìme  le  Limìe  ; Naranci  Ccdracii  LimonceIJi  dolci.  & altrii  non  puoi  a conto 
diguftodefiderar  drvanraggio.perù  che  inqucfl'i  hai  agro  di  mezo  faporc.c  dol- 
ce. & in  ciafchcduno  di  quelli  fapori  hai  il  più.  & il  meno, ‘godi  ancora  in  vn’iftef- 
fo  tempo  Cucco . polpa , &:  odore  j onde  la  (bpradetra  Salfa  di  Limonccllo  nel  Se- 
condo Libro  infegnata  » c compirà  d’ogni  buona  qualità  per  gulf  are , lì  condifcc 
con  quelli  agri  ogni  viuanda  sì  cruda . come  cotta , da  magro  meglio  con  la  Na- 
rancia . da  gralTo  col  Limone, quanto  gullo  apporti  vna  goccia  di  Narando  in  vn 
bichicrodi  vino.ouerofeconlcorzadi  Naranciofì  freghi  l’orlo  del  bichiero, ogni 
vno  lo  può  prouare  » anzi  alcuni  vogliono , che  balli  (pnizzar  con  quello  fugo  il 
verro  oue  è il  vino  > allegando  che  la  fottigliczza  di  quello  fugo  lia  ballante  per 
palTar  il  vetro,  c render  odorato  il  vino  ; ma  quello  che  più  importa  in  vno  illelTo 
tempo  hai  gullo.cfanitdchedi  rado  fi  ricroua.Fuori  del  feruitio  della  Tauola  rc- 
ftanii  alcune  prcrogatiue  da  dire.  Col  profumo  delle  feorze  di  quefti  Agrumi 
fcacciogn’altromal’odore  , &:  i Serpi  con  la  feccatizza  del  legno  fi  fugano  ; col 
fugo  fi  Icua  ogni  macchia . & in  parricolar  l’inthiollro  Copra  panni  bianchi:  fe  con 
Narancio . ò Limone  laui  le  mani  : ouero  altra  parte  del  corpo  lo  rinfrclchi . e nc 
leni  ogni  male  odore,  e però  dopo  màgiaro  collumafi  flropicciarcon  mani  quel- 
le gufcic  di  quelli.da  quali  hai  fpremuto  il  fugo . elicilo  fugo  mirabile  contra  la 
rogna . Qiicllo  fugo  intcncrifte  le  perle , mediante  il  quale  fi  riducono  a qual  for- 
ma fi  vuole . vero  è.  che  ancor  fi  nfoluono  . Dato  qual  fi  voglia  Agrume  a man- 
giar d donne  grauidc.li  leua  Tappettito  dicofe  llrane  fecondo  Crcfcencio;racqua 
di  Limone  lambiccata  fcaccia  le  volatiche  , è contro  vermi  » e fa  la  pelle  polita  . 
Cura  dell'Economia  fari  non  l'olo  il  raccorre  i fiori,  ò per  vendere , ò per  fetuirfe- 
ne  in  qual  fi  voglia  de’ Indetti  Icritti  modi,  cmallìme  quelli  di  Naraucio,  de*  quali 
in  alcuni  n'è  tanta  abbondanza,  che  fe  bene  Icuafic  delle  dieci  le  noui  pam,  non  è 
pericolo, che  troppo  l'impouerifchi.c  fono  più  odorati  dcH’altre  fpetie,  ma  anco- 
ra di  confcruar  quello  frutto»  acciò  duri  longo  tempo,  e fappiafi,chf  nelle  riuierc 
di  Genoua,  Napoli,  Teiano,  c Salò, quei  popoli  della  coltura  folo  di  quelli  Agru- 
mi viuono  : colui  che  conlérua  i fuoi  frutti  fino  al  tempo , che  gli  altri  gli  hanno 
vcnduti.qucllo  fi  fi  ricco . Noi  quei  pochi . rifpetto  a i molti  di  quelli,  conferua- 
remo  longo  tempo  in  danza  frelca  nafeofli  in  arena, ò fcmola.ò  in  miglio, ò ia_, 
melcga,  è farina.In  riguardo  dunque  de’  fudetti  vtili.e  bellezze,  e perpetuàrd  vie- 
ne chiamato  l’arbore  dei  cedro  nobiliilimo,  e có  ragione.c  perche  vna  delle  prin- 
cipali parti  della  nobiltà,  fi  è l'antichità,  qual  fi  voglia  di  quell» arbuflo  ben  con* 
fcriiat*  dura  molt  eri  d’Huomim;nc  veggio  de’  vccchiirmii  in  caf.i  dt’parcicola- 
ri  Caualieri , quali  m’accertano  . che  al  loro  Padre  da  fuo  Ano  erano  Itati  lalciati 
di  quella  grandezza  ; nelchiollro  di  Santa  Sabina  in  Roma  , fc  nc  vede  vno  pian- 
tato dal  gloriolb  Padre  San  DonJcnico,come  potrà  dunque  eflcre , fe  è vero,  ch’o- 
gni fimile  ama  il  fuo  limile»,  chela  coltiuatione  di  quelli  fia  da’ Nobili  aborii- 
ta.ranto  più»cheé  libera  da  liraordinaria  fatica,  da  maneggiar  puzzolenti  bellic» 
egrauiiliromcntiperlauorar  la  terra  , che  è in  quanto  pare  > che  l’agricoltura 
fia  obbrobriofa  a’  Nobili  de’  nollri  tempi  fina  la  coltiuatione  de  gli  Agrumi  len- 
za zappa  i ò vanga,  ò acacro , nc  fatica  di  fudorc  s'elTcquifcc , baderà  ctfer  prO' 
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ucducoò’vn  tagticnte  * e piccolo  falcello  > ed'vn  parditauglioiciedclferroi 
c con  le  tanagliettc  fi  Icueri  ogni  fcccumc  » cfupcrfluicà  .lì  come  col  falcello 
tencrfi  cgualiic  pollici,  fecondo  la  prima  forma  > c ns’  modi  > che  di  fopra  fi  fono 
detti. 

OUux  L’arbor  di  Paradifo  Tempre  verdeggiaate>dccto  Oliua  Bocmìca  produce  fiorcj 
B nemica  piccolo>beIlo>&  odorato>moltipljca  di  femcidi  rama  diuelta  piantata.ò  propagi* 
iiata.ò  col  pignattino  radicato, non  teme  il  freddo,  e vuole  terra  gralfa. 

Gcifomi-  IlGdlomino  , òGcfmino  da che  in  Greco  vuol  dire  odore  di  Viola , il 
/IO  no'ìra  dc’^oftri  paefi  naturale.ama  i colli,  & aria  calda, e però  fi  pone  a parte  mcridio- 
n j . nalciouero  orientale,vuolc  terra  magra,  non  fà  feme,  ma  odorato,  bianco,  e pie* 

ciol  fiore  produce.molciplicacol  prcpaginarlo,  c balia,  chctocchi  terra, che  in_, 
tutti  i nodi  caccia  radiche , con  qdlcfio  fc  ne  fanno  pergole,  fiepi , & ornamento  a 
porte;qucfio  polio  in  yn  vafo,e  poraro  corco  ogn’annojfi  al  tempo  di  fiorire  vna 
vaga  palla  di  fiori,  millicata  con  fronde  verdi  di  vilia,  & odore  fingolate,  è ancor 
chiamaco  Apiaria  ) perche  di  quello  l’Api  fi  dilettano  ; fopra  que  fio s’infcrifce  il 
O'ifomì-  Celiomino  di  Catalogna,dctcodi  Spagna,  e quello  del  Gimè,  abietta»  a occhio» 
m di  spa  Se  a corona  fmodi , che  nel  difeorfo  de  gli  infetti  nel  fine  di  quello  Libro  fi  dichia- 
rila . rcranno)nc  è inferro,  che  più  facilmente  ccngifi  di  quello,  fatto  con  furcoli  ,chc 
liabbiano  vn  dico  di  germoglio,  e però  nel  portare  i Gelfomini  di  Spagn?  » che  fi 
fi  ogn’anno  ; prima  che  comincino  a muouerfi  vi  fi  dcuono  lafciar  quei  rami  » de 
quali  fi  voglia  feruir  per  forcoli,Iunghi  mezo  palmo;  fuori  di  quello  calo  tutti  gli 
altri  rami  del  Gclfomino  di  Catalogna  (''nella  cui  coltiuacione  liamo  entraci  fenza 
auuedcrcene^  fi  raglino  più  vicino  al  tronco  » che  fia  polfibilc , fenza  lafciarci  al- 
cun’occhio , ancorché  vicino  al  tronco , procurando , che  fiano  sforzati  a cacciar 
nuoui  getti  nello  llello  tronco,altrimentc,  lì;  certo, che  faranno  di  breuc  vita;anzì 
fc  vn  ramo  di  quelli  ben  confcruato  il  Verno,  qual  tenghi  bottoncini  di  fiori  fani , 
fino  a Primaucra  fi  lafcicri , leuando  tutti  gli  altri  rami  » c quello  ancor  lui  fe  lì 
corterà  (ino  vicino,  oue  habbia  i fudetti  bottoncini  finalmente  a*  primi  gran  caldi 
aprirà  fiori  doppi;,ma  la  pianta  dapoi  fi  feccarà,neinaItro  modo  hò  laputo.chc 
cjuelli  fi  fatti  Gelfomini  vcnghinodoppij,fc  non  foffe  per  qualche  accidente  lufu- 
rcggianti.Qncfii,che  per  lo  più  fi  tengono  in  vafi,fi  pongano  a coperto, c fi  difen* 
dano  dal  fre  Jdo,come  gli  Agrumi,  vero  è,  che  lo  llar  fotto  terra  gli  è più  noiofo  • 
che  a gli  Agrumi , e però  non  vi  fi  pongano , che  ne  i tempi , ne’  quali  gela  anco^ 
nelle  llanze , e fe  per  quello  tempo  fi  potelTeroconferuarc  in  qualche  cupiiia  cal* 
da,ò  nella  llanza  dalla  llulTa  nfcaldata,di  fopra  defcritta.faria  molto  me§lio,pe<^ 
che  ettettiuamente  fotto  terra, ò in  luogo  humido  muffano  i ramijdeuonfi  ancora 
inacquare  nel  modo  detto  de  gli  Agrumi,  e giouali  aliai  il  poterli  dar  aria  l’Inucr- 
no,  quando  è tiepida  ; fc  li  cortano  le  radiche  ancora , ma  non  cosi  fpclTo,  come  a 
gli  Agrumi,  e fc  gli  Icuanofolo  l’cileriorc,  che  ferpoao dietro  il  vafo»anzi  che  tal 
volta  falcano  fuori, il  che  quando  auuenga  fi  deuono  Jeuare  più  fotto  ter  ra»che  fia 
pollibilc;  alcuni  li  conferuano  ancor  l’Inucrno,fc  bene  fono  polli  io  terra,  venen- 
do il  beneficio  d’vn  fico  caldo  cfpoflo  a mezo  giorno . defefo  da  venti  freddi  da  vn 
muro , ò cafamcncoj  con  l’indullria  > corcano  al  principio  di  Nouembre  li  Gelfo; 
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mipj  in  terra  li  coprono  di  feccaticcia  affai  lecca.  & àfeiutta  » poi  li  fannovn  co- 
petto  con  legni,  e tegole  acciochc  da  acquc.c  ncui  non  #:ano  bagnati.iafciandoci 
vn  palmo  dt  rcfpiro . accioche  Tentino  ancor'il  Sole . c la  buon'aria  ; à Primauera 
gli  fcoprono.gli  aIzano.&  aggiuflano  d Tuo  luoco  portati>chc  Tonoic  perche  que- 
itidcuohocflcraltidi  gam^  almeno  quanto  vn'Huomo,  oltre  il  prim’inTcrto 
nella  Tommità,  Tatto  col  Turcolojs’infericono  ancora  per  il  gambo  d occhio  vn 
palmo  longhi  dalTalcro,cItc  fi  può  praticare  in  qual  fi  voglia  GclTomino.  che  per 
longhezza.ògiouinezza  Io  comporti,  perche  alii  vecchifiìmi  non  fi  puòalzarla 
(corza  così  facilmente  per  inferirli  à occhio . Degli  od  orati  fiori  di  quello  Gclfo* 
mino  Tene  fa  oglio  ne’ modi  detti  del  Giacinto  Tuberofo;  tramezafi  ancorai 
panni , guanti . à pelle , à coletti , & à tutte  participa  al  Tuo  grat’odorc  di  poca.» 
durata  però.  FannoiSpagnoliin  vn’ontionc  odorifera  Janzi  perpetuano  Todorc 
di  quello  fiore  quale  chiamano  Manieca;  leuafi  Taffongia  di  porco  frcTca.bcn  cot-  7Haltca„ 
ta.  purgata  con  acqua  frcfca.in  vn  cattino  di  magiolica.ò  d argento  affai.mutan- 
doli  molte  volte  l’acqua  e per  quella  maneggiandola  con  frequenza . dapoi  Icua- 
taracqua.nelTaffongia  fi  pongono  i Gclfomini  colti  a buon  hora.e  per  otto  gior- 
ni fi  feguira  ad  aggiungere  Gcll'omini.  ed  incorporarli , tenendo  Tempre  coperto 
il  catino  dapoi  fi  dilegua  l’vnto  gii  fatto  odorifero.e  fi  cola  J Più  regalata  riuTcirà 
le  in  onde  quattro  d’oglio  fi  miTchicràDO  oncie  tre  di  cera  verginc,c  diuenuto  vn 
to  fi  farà  ilare  coperta  di  quelli  fiori  per  tutto  il  tempo,  che  Tene  poffa  haucrc  ri- 
nouandogli  ogni  mattiiia.e  leuandoncgrimpalfitiima  affai  più  delicata  fari  Tc  in 
vn'oncia  di  cera  vergine  deleguata  fi  polleranno  oncie  due  doglio  di  mandorle^ 
dolci . fatto  fenza  fuoco , poi  ogni  mattina  fc  gli  rinoucrano  i Geifomini  poncn. 
doli  con  la  parte  .che  llàattacata , nelTontione.  Il  Gelfomrnodel  Gimè,  detto  Celjonti- 
Arabico  onero  Aleffaodrino,  è chiamato  ancora  Si  renga  Arabica  .d’odore  foa-  nidelGi 
uuiimodi  candore  IcggiadriUimo.c  di  fiore  doppio, ineltafi  foprail  noflroGel-  mi. 
Tornino  ordinario  detto  ialuatico , primo,  e fecond’anno  ; dopo  i’incffo  fi  deuc 
potare  Topra  il  più  baffo  occhio, che  habbia  gli  altri  tre  anni  fi  può  lafuandoli  più 
occhi, alzarlo  in  vn  palmo  ogn’anno  fatto  in  quello  modo  virile  arbufto,non  s'al- 
zi di  piii.c  quello  credo  fia  il  vero  temperamento  delle  varie  opinioni  de’  Giardi- 
nieri,non  concordando.circa  la  coltiuationc  di  queftijconfermano  tutti  però,  che 
quello  teme  il  freddo.il  caldo, e Io  fiat  tinchiufo,  fi  che  confideranfi.  Te  qucflo  ar- 
buffo  può  praticarli  in  Bologna.tuttauia  vi  fi  fono  mantenuti  delle  donarne  d’an- 
ni,ma  io  flancodallagraneura.edihgcnzd, gli  liòtralafciati  . Hauemo  ancora  Giallo  ', 
il  GclTomino  giallo.di  poca  bcllczza.meno  odore,  ciiiuna  fiima . D’India  n’è  ve- 
nut’vnopoch’anni  fono  di  color  giallo,  d’odore  graiilfimo,  c delia  grandezza  di 
qucllodi Cataiognarfielcuifopradettomodocolciuafi,cdèaffai ^egiato.  Ghia-  CiallO 
mafi  Gcifcmino  Indico, vili  piata, la  qual  più  nelle  fródi.che  nel  fiore  al  Gelforai-  odorato . 
noralfomiglia-Qucna  s’alza  più,chc  nò  polla  giùgcr  vn’Huomo,con  molti  rami  » 

& a guifa  di  vite  hà  bilogno  di  fofiegno.»  orna  dt  molti  fiori  rolli,  grandi,  e vaghi  / ndtco 
a ycdcrlirfna  fenza  odore,  abbellendo  il  Giardino  non  fcruc  ad  altro  viene  da  ra-  roffo, 
dica,  la  quale  ancora  fi  produce  da  rami  prc^aginati,  ama  il  caldo , e da  alcuni  fi 
lictx  ne’  vali  per  poterlo  riporre  ; Io  che  1*110  hauucu  prima  d ogn  altro  in  terra  a 
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parte  meridionale  l’Jiò  Tempre  cenuto.c  fi  rito  che  fia  dì  Lug1ioied‘Agono>m‘hi 
refo  riguardcuole  il  Gurdinoicaduto ^li  i fiori  fi  certe  filiquciò  cornci-chie  piene 
di  cola  che  pare  fia  Tuo  femeima  nó  nalcc  ogni  loinima  radica  di  qucfio>che  relfi 
in  terra  ripullula  « & in  quella  maniera  ancor  fi  moltiplica»  Del  Gelfomino  fu 
fcherzato*  "Hel  Gel  fornir,  purpureo,  bmuco,  e giallo 

Scherma  Hatur.t,  t tnofira  fua  v ighi  q^a , 

Ma  l'adorna  del  doppie  in  fefla,  ò m uallo 
Donna  ch'accrefcer  vuol  la  fua  IhIUt^  . 

Il  Ginepro  » che  in  Lai  ino  lunip  rtti  a , perche , ancorché  carico  di 
"frutti  vecchiioc  produce  de’  giouani  conunuametue  di  fua  na.  ura  nafee  sù  i mon- 
ti per  ructo>&  in  piano  &’jppiglieriiic  giouenilfi(no,non  più  alto  di  inezo  palmq 
fi  trafpoKa  con  le  radiche;  con  quello  fi  potrà, tenendolo  baliotfar  vna  pungente^ 
fortCìe  perpetua  fiepe  (empre  verde>perchc  lù  deuo. 

fronde  virensfcntper  , cane  vtx  Uditur  vnquam . 
lunipert  UclUjedgrauix  vmbra  caput. 

Quella  perpetuiti  è congiunta  con  vna  lalubnti  naturale  • perche  relìfiealte 
putredini , (ari  forlì  caufa  dell’vfo  de’Bologncfi  d'abbruggiarlo  il  Natale  su  fuo- 
chi delle  llanticin  quella  guila>ch^  perfalubrnàda*  Romani  a Caiéde  di  Genaio 
prefenrauafi  il  Lauro, quella  perpetuità  hi  lung  > nel  iegno,ancorche  recifo,  per- 
che I pah  di  Ginepro  durano  afiaillìmo,c  più  d’ugn’altro  legno, e però  per  vignei 
per  fratte,  c per  pergole  molto  le  nc  ferue.  Creila  perpetuiti  apporta  al  vino» 
perche  fatto  bollir  con  bacche  di  quello  arbullodiuicnc  perfctto.òc  incorruttibi- 
le accroilo  (lefioclTetcofuccedc  fé  lì  tcnghi  vn  ramo  di  quello  nella  botticella  or- 
dinaria dell'aceto.  Quella  venti  fiaconfefiitada  quelli,  che  hanno  le  fiefie  botti- 
celle di  quello  legno.  L'incorrotta  proprietà  comparic  a' nollri  corpi  mediante 
l’udorc.tS:  dicalo  chi  hi  memoria  del  concagiolo  Anno  1 6 { o.  perche  fi  f >ceuano 
palle  vuote  di  Ginepro  traforate  , dentro  le  quali  fi  porcaua  vn  pocodifpongia 
ìufupara  d’aceto  roiato»  pretendendoli  coll’vnione  di  quelli  due  odori  contro  ve* 
Icnoic  contro  la  corrutrionc  difenderli  dalla  pelle . Il  Tuo  fanillìmo  fuoco,  c turno 
tendendo  a fcacciar  ogni  mal  :gniti,ecorruttionc  vfalT  ne’ giorni  humtdi,ò  folpec- 
ti  di  pelle,  ò quando  i’huomo  li  vogli  gjeleruar  da  male , tbcs’cflfettna  con  molto 
gullo  le  fi  pongono  due  ò tre  bacche  del  fi  urto  di  quello  arbu Ito  nel  fuoioquido 
fi  vagli  Icaldar  il  letto. Mollra  quella  naturai  virtù  di  confcruare  mentre  mà,icnc 
lo  fteflo  fuoco  più  d’ogn’altro  lcgno,anzi  vogliono,chc  i carboni  di  Ginepro  acc- 
fi  conferuino  vn’anno  ii  fuoco  » coperti  di  cenere  dello  Hello . Il  dccocro  di  quefte 
bacche  onero  il  lifciuo  della  cenere  di  Ginepro, ammazza  i porri  delle  mi  dei  put- 
ti.Piaccionole  fuc  bacche  a’  Tordi,c  Merli,  c perciò  nell’vcccllierefi  pianta  ; piac- 
ciono altresì  quelli  vccelli  a noialtri  quàdo  habbianunel  gofeto detti  bacchoper- 
chc  nel  cuocerli  fi  fino  odoriferi, c fani;  in  fine  quattro  delle  fudecte  bacche  polle 
fopra  la  bragia,  leruono  in  luogo  di  dilpendiofo  profumo  redendo  odorifera  ogni 
flanz.i,e  fcacciando  ogni  fetore. L’ogliu  di  Ginepro  cenuro  in  bocca,  vaie  a dolori 
de’  denti  caufato  da  catarro  freddo, fi  come  la  decottione  delle  bacche  fatta  in  vi- 
no,Icua  il  dolor  de’  denti. Di  quello  Arbuflo,lìcoaic  d'alcuni  altri  detti, c da  dirli» 
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Ite  fono  coonderati  da  Semplici(h;vanclpccic  ; io  che  tendo  aUabrcuicdie  credo 
badi  il  dir  di  quelle  rpecie>che  fono  più  uocc>defcriuero  per  non  tediare  il  Lettore 
q&ellefpccicichc  fono  più  cotnmuni . li  Mattioli  abbondanccmencc  lodi$farù  ad 
ognreuriofo.  j.  . . ; 

LaCùnedra  oafee  da  fei  ne’luoghi  montuod  di  fcmcichc  cade  da  certe  /ìifqiie*  cmejka 
òcornecchie  > che  fiicredono  caduti  i che  danoifuoi  dori  gialli  i ferue  legar  vid>  vìctU.i , c 
gelode>  &:  ogn’altra  cofa  debole»  in  luogo  di  falci . Seruc  a far  perfetto  fuoco  per  bianca. 
Icaldar  la  fornace  oue  d cuoce  maiolica.  Serue  cagliato  d’vn’anno  prima , e ben’ts 
feiutta  da  preparare  a’  vermi  da  feta>pcr  fabncarui  fopra  i folcclli;  d come  queda 
con  la  quancitd  de’  dori  gialli  orna  i mooti  di  Maggio  > e Gnignoicosì  quella>che 
fi  dor  bianco  nuouamentc  inuentatàxtttUi&  odora  mirabilmente  ogni  Giardino 
ne’  fudetti  tempi  ; con  molta  difficoltà  faffi  naicece  il  feme  di  queda  > perche  pri. 
ma  bifogna  romperci  la  feorza  con  coltello»  ò.  lima  in.molti  luoghi  > acciò  pofla 
nafcereidapoi  fatta  dare  a molle  otto»  ò dieci  giorni  piantad»  e col  dillicidio>is’a- 
iuta  a nafcerc  ne’  giofni  caldi»  ma  non  canicbiari  > dura  perpetua  > fenza  ccnjcr  d 
freddome  ricufa  terreno;  è così  detta  la  Ginedrai  perche;poda  con  alfongìa  yjvale 
al  dolor  del!rginocchia;vrra  draina  di  qwedo  leme  pedo  miquactco  cocchiari  d'ac' 
qua  purga  quauto  l'dcbooo  i il  fugo  inifchiato  con  vntOi  lana  ia  rogna  alle  per 

COfC*  i ' . ) ' i ■ ; , • i ‘ ! J. 

. Vna  forte  depef  .ToantffiiI  pergoletca>vn  vagoccfpuglìorSc  vna  fuperba  fpaiie*  Cranofi, 
ra  puote  fard  de’  Pomi  granati)  poco  s’vfa  iUeminarli>percbc  tardano  a crcfccre»  .. 

& a dir  fruttole  di  mal  gudoitutcauia  per  far  vna  depc  in  vn  Giardino»dalla  qua< 
le  inedati  d potriano  cauar  col  tempo  innunierabili  dgli»  in  ticrra  facile»  leggiera 
ben  vangata» anzi  ridotta  in  poluerc»le  grane  impaffice»  è quad  fccche  >p  priue  in 
buona  parte  deH’humor  vinofo»d  fcminanoi’Aucunno»ma  meglio  ilMarzo»e  eoa 
innaffiamento  non  pioucndo»s’aiuta  la  lor  nafcica  ; s'appiglianoancor  di  ramo  in 
terra  piantato  vn  poco  ofTefo  » non  fpaccato  » però  che  quedol’hò  per  troppo 
grande  offèfa  ; meglio  di  tutti  i fudetti  modi  > d fchiantano  i rami  gìQuaDÌ  al  calce 
wl  vecchio  con  qualdie  radichetea  congianta»  oue  quedi  propagmati  » c radicaci 
l'anno  auuctùre  d trafportano  radicaci . Vogliono  dco  caldo^  c luogo  alciuccn  > 
ond’è  1 che  imquedi  piani  poco  d vedano»  però  che  ne  luogbibomkii»,  e gralTIli 
di  frutto  dolce  coaucrtond  io  agro  » c perù  sii  colli  fanno  meglio»  perclie  dalle  ni. 
giade»encbbienon  fono  ofTcdtantpi  per  la  delfa  ragione  fanno  beniiliino  vicino  , ^ • 
alle  murate  nelle  corri»  oue  malamente  d contentano  del  nome  d’arbudi . Quan* 
dolidoti  apercis’empiono d’acqua  per  pioggia  » d marcifeono»  c perciò  d ucuot  ^ 

no  fcuocerc  ».  e tiuolgere  alla  china  : anzi  Theofrado  infegna  per  sfuggir  qMcdp 
danno  l’inferirli  col  forcolo  alla  rouerfeia:  dcuoiid  zappare  ^ue  volte  ranno»e  con 
tal  occadone  liberarli  dalla  numcrofa  quantità  di  prolc»clic  al  piede  di  queiji  pul- 
lula» iaqualejeuandoli  buona  parte  dcli’humorp  » li  priua  del  vigore  d’acerpfeer  i > 

frutti.  E amico  del  Mirco»  e dell’Vliuo»  c vkipi  per  moka  dmpatiapro(perano 
aflaùè  ocmico  della  faluia  :<edc’  mori»  e dmilmencc  vicini  s’offindono . Lo  d..b. 
bio  di  Porco»e  l’humano  gli  fono  di  giouamento»  c pcròquando-vn  ramo  d pian- 
ta s’imbratta  eoo  vno  di  q'icdi  detchi»  quanto  ne  v4io  terra  » feda  di  fugo  agio 
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inacquato  con  orina  humana  fracidaiò  ingrafTato  con  Aereo  di  Porco  ben  fmalti* 
co, in  due  anni  H fa  dolce,  l'al  volta  la  morbidezza  del  terreno*  perche  d’ogni  po* 
co  d’humore  lì  contenta* caufa  * che  li  fiorite  frutti cadono  > a qucAo  col  poaefti 
pietre, o rena  al  piede  in  luogo  di  Aabbio,  ouerocol  ponete  in  vna  fpaccau  radi- 
ce vn  fallo  fi  prouede  * perlafudetta  , &ogn’alcraÌHfèrn)itds’vngonodifugodi 
porcaccia»  e catapuciamiOicath  colti  li  frutti  con  vn  poco  di  ramo  congiunto  * fi 
potano  rOttebre, liberandoli  da  rami  fecchiiquando  fi  vogli  incAar,di  Primauera 
fi  fa*  & a bietta  > bifogna  fubito  (laccati  i forcoli  far  rinello  * perche  quello  legno 
hi  poco  fugo.  Il  Granato  hi  pollo  il  nome  avo  Regno  in  Spagna  * ed  egli  così 
chiamali  dalla  quantici  de*  grani, quali  roffi  fono  diuifi  da  certa  cartillagine , che 
hi  del  verde, ò del  giallo, e che  li  rende  di  bellifllma  villa  » onde  cantò  quello. 

Equaftinficciùtlridtcomtfii . 

S«riionid4talUfji,&  amettfli . 

In  Latino  è detto  pomo  Cartaginefe*come  che  di  li  folTe  portato*c  di  grandil- 
lima  dilficolti  il  conlcruar  quello  frutto*ma  quando  fi  polhrfare*è  di  molto  vede. 
Scritte  Bruirino  Campeggi  * che  nella  Narbonele  Francia  * abbondante  di  quelli 
frutti,  li  oonfcruano  fino  alFEllate  auuenire  * li  vendono  con  tnolc'vtilc  vno  feudo 
d'oro  rvTio,per  quell’eflccto  nel  coglierli  a Luna  mancante  fcgli  lalcia  attaccato , 
come  se  detto*vn  pezzetto  di  ramo*qual  prima  fi  torce,  quàdo  fono  vicini  al  ma* 
turarfi.acciò  non  crepino*dapoi  ò fi  tulfano  in  acqua  bolleoce*«fubiro  fi  leuanòiò 
Modo  di  in  acqua  marina  calda  * ò in  falamoia;  fi  pongono  ancora  tri  la  paglia*  tri  liigra^ 
fonfer.  no,ò  miglio*  ò orzo*  ò melega*  ó meglio  trà  la  fecaticcia  ben’alciutta*conferuanfi 
\mrli . ancora  copcrti*ò  linici  di  gelio  llemperaco  con  acqua*ò  con  terra  da  pignatte  fat- 
ta in  fogia  di  cola.  Si  fà  di  quello  frutto  vino.ò  fugo  per  gh  amalati» Icacciaado  la 
fetcìC  riparando  alla  pit'tredine,come  fi  vede  fcritto.  i , 

fiems  de pellimt  torpore rmrbos . i -S’  ’ 

^rentemq;  teuant  punica  mah  fmm  . ; 

Stringonfi  le  grana  libere  da  lcorza,e  pcllicole,inuoltefii  pannolino,con  mano* 
ò con  torchio  * & il  fugo  fi  pone  in  vn  varo*  acciò  deponga  la  fèccia*  poi  da  quella 
appartando  il  cluaro  fi  fi  entrare  in  vna  caraffa*  oue*  perche  non  inacetifea  fi  co- 
pre con  ogho  * mentre  all'bora  non  fe  ne  vogliaferuirc  ; quello  fugo  fen.e  ancor 
per  falfa  fopra  diuerfiarrolt^e  pefei  fritti, le  grane  regalano  iafaiate,carni,c  pc. 
yfo  «M  fciicofe  gli  dette*&  ancor  da  dirli . Diofcoride'dicc*che  chi  inghioctiri  tre  fiori  di 
Medici-  granato*pcr  quell'anno  non  patirà  mal  a gli  òcchi . I fiori  di  Granato  peline  mi- 
«a . fiicati  con  micie  fanno  impiafiro  vtililfimo  alle  panarecci.  La  corrcccia  di  quefi’- 

arbore  cotta  in  vino  lana  le  bugancie  * le  foglie  pelle*  ouero  il  lor  fugo  millicato 
con  oglio  rotato*  leua  li  dolori  antichi  del  capo  applicato  alla  fronte . li  Granato 
dal  fior  doppio*  che  uon  fà  frutto*  è detto  Balaullo*  orna  in  vere  ogni  Giardino* 
Balauflo.  fcruc  per  molte  medicine*  e fenc  fàil  color  di  grana , e con  la  frorzadel  fruttò  il 
color  nero;  de'  fiori  di  quclln  fc  he  fà  conferua  di  zucchero*  qual'è  vahdifiìma  per 
fermar  ogni  (ludo, e uiallime  delle  Donncitanto  bianchi*  come  rodi*  pighandoue 
mez’oncia  per  volta*  ò con  vino  brufeOtò  con  fugo  di  Granati . 

Del  Lauro*  che  da  Laude i detto*  perche  li  corooaua  di  Lauro*  chi  merrtaua 
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lolle  I riccontano  i Poeti  • e gli  Stoid  molte  marauiglie  % e fri  l'altre  : Scauafenc 
Lima  DrufiUa.Moglie  d'Augufto  in  voa  fna  Villa»  nó  molto  lungi  da  Romaiqual’ 
ancor  hoggi  dall’infrarcritto  fuccclTojchiamalì  allo  Galline  bianche . Quella  mcn* 
tre  era  aflcotaca  sù  la  ripa  del  Tebro  > gli  fu  lafdaco  da  vn’ Aquila  cadcr’in  greoi* 
bo  vna  caadidiflìoaa  Galiioa  > quale  haoeua  nel  becco  va  ramo  di  Lauro  ; confi- 
giiorono  li  fallì  Indouini»  che  delia  Gallina  doucOb  procurar  prole«  e che  il  ramo 
di  Lauro  fi  doucfl'e  piantare.  11  che  fatto  > moltiplicò  in  maniera  > che  tutti  quei 
colli  Romani  inbreue  ne  furono  pieni  • e però  chiamauaniì  Lauretii  e quei  lem- 
plki>chc  G credettero  quella  feaiail  nouella  » diflcró,  che  Gioue  haueua  manda- 
to quell'  arbore  io  fegao  della  pace»  che  dapoi  fuccefie  al  tépo  d’Auguflo»  ed  egli 
fil  coronato  di  Lanro>equando  trionfò  portò  va  ramodi  Lauro  in  manoiflilc  v^- 
to  da’funequeoti  Impcradori  Goo  i N erone»  peroche  aHanti-la  flia  morte  lì  lecco- 
ronò  titttit  lauretiie  morirono  tutte  le  Galliocbiaadic.La  fupeHlitiofa  poi  ofTcr- 
uatione  cominciò  a publicare,cb»Gioue  in  faertafenon  toccalTe  quello  arbuflo» 
epcròquando  tuonana  molti  le  ne  coronauano.  Principiòancoramcpieitcmpi 
l'vfo»  che  pur  dura  lino  a quell’etd  > d'ornar  le  porte»  e parieri  i giorni  di  Fella  con 
^uro,  per  dar'ad  intendere  a’  Forallieri  » che  con  buona  pace  poceuanoenttare  * 
perche  pace  come  a’è  dectotcfucll'arboic  lignifica»  c però  quando  da  combatten- 
ti li  porgeua  il  Laurc^cra  fegno  di  domandar  pace.  Oltre  il  Lauroordinario  ha- 
uemo  il  Lauro  regio»  coiquaiegiocondeliepi  » vagherpalicrc»  profpctiuc  om- 
brofe , efubdtali  propriamente  regh  li  fanno  ; forli  faranno  quelli  che  da  Collan- 
tino Imperadore  tabernacoli  reali  li  chiamano;  formanofi  ancora  le  IlelTc  delitie* 

« figure  del  Lauro  ordinario»  qual  ferue  qualche  poro  alla  Cucina  col  Tuo  odore  » 
tramezato  nc*  Fegatelli  » Vecchi  » Salciccia  » 8c  Anguilla  cotti  nello  fptedo  > ferue  f'/o  in 

pur  eoo  l’odore  negli  addobbi  » o particolarmente  ne'  marinati»  ò carpionati  de*  Chcìm  . 
peliti  > la  fua  amarezza  lofccaciadalia  potacChieria  » lo  llclfo  odore  libera  ogni 
Àanza  da  mai  puzzo . Mentre  bollendo  fi  dilegua  lo  llrucro  » vn  ramo  di  Lauro 
ardente  fc  gli  tofia  deneroiche  qucfto  porgendoli  pdore  lo  preferua  da  arancirfi  ; 
le  Monache  fbpra  foglie  di  Lauro  pongono  la  cotognata;  IVno»  e l’altro  de  ludec. 
ti  Lauri  moitij^icalì  da  lème  racctdeo  l’Autunno  i e di  ramo  piantato  « e feminafi 
refpettiuamente  la  Primauera»  ama  i colli»  luoghi  marini»  arie  temperate»Ia  vici- 
nanza de’parieti»  ò luoghi  chiufi»  che  lo  «iifendano'da  freddo»  per  lo  quale  fé  non 
muore, perde  la  fronde»falfi  delle  bacche  ogiio  Laurino  medicinale.  V uole  il  Mac- 
tioli , che  fregandoli  aliai  frequente  due  rami  di  Lauro  » c pofloui  fopra  polue  di 
lòlfoifc  ne  apicci  il  fuoco , e quefla  lorfi  fari  la  caufaichc  ad  Apollo, cheè  il  Sole  i 
quell'arbore  pieno  di  fuoco  fia  facrato  » e perciò  abborrico  da'  Demoni  > fc  bene 
alcum  vogliono»  che  fia , perche  quello  fallo  Dio  fi  dipinge  giouine  • e fenza  bar  • 
ba>&  il  Lauro  perpetuo  giouine,  è Tempre  verde  ; e perche  c frequente  nel  monte 
Parnafo»  perciò  d gli  amatori  delle  Mule  è dato  per  Corona,  ma  credo  più  tollo  » 
che  i’amarezza,  e perpetuiti  di  quello  denoti,che  i Poeti  con  molta  fatica  fi  fan- 
no immortali , chequcll'arborc  folTc  prefentato  al  Magiflrato  Romnao  nel  nou’ 
anno,  come  apportacor  di  fanici  gii  s' è detto . Le  foglie  pcile>&  impiallrate  fa-  THedici 
■ano  le  punture  delie  Api»  Vcfpe,c  Scorpioni  ; la  corteccia  delle  radici  bcuutone  na. 

Y 4 tre 
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ere  oboli  di  Vino  odoratoi  giuua  a’  fegacoS  > e r«x)pe  la  {lietri  ; i nml qaeAalì 
poili  ik’  campi  era  i& biade, le  difendono  dal  maiumctcirandolo  tatto  a fé, 'le  cime 
pin  cenere  del  Lauro  bollite  giouaoo  alla  forditi  > pigliandone  il  ftuno  per  vn’im* 
boero  ben  caldo  > fette  bacche  di  Lauro  inghiotdte  dalle  Donne  grauide , quando 
fono  ricine  a I parco  fanno  partorire  con  poco  traoaglio>di  quefto  fU  detto . 

. Nymph»  fui  Tbdbt  quondam  •.  nmc forili  bàli  t , i.  . 

Par»  hanos,  fronttfq',  dteuSi  vationq;  corona , i.t 

Sono  le  foglie  del  Lauro  prulagio  del  raccolta  aunenire  , pecochefe  polle  nel 
fuoco  aliai  ruoiorcggiaao  i lo  denotano  buono  » fé  poco  » ttiilo  > onde  cantò  Ti- 
bullo. ■ I ' > , . . . 

lAwrus  vbi  bona  pfjtadedit^audete  coloni.  .4. 

£ Pfopertio.  Et  tacat  txttnSo  Laxrus  aduflà  ^01 . i : 'i.  ^ . < : . : : 

Del  Lea-  Hi  il  Leandro  foglic  il  Vemo.limili  airÓliuo  » e però  i Latioi  Oleander  lo  chìa- 

dro,  o)ano,dalqualene£deriuatoilj]OQie,quelle  petofonofùniiralLautDtefìari  li- 
mili alla  Rofa  nel  colote,  onde  li  Greci  lo  chiamano  Kododafne, lignificando  ap- 
po loro  Rodon  la  Rofa>e  Dafne  il  Lauro,  nome, che  gli  venne  da  vna  Ninfa,  qual 
fegujrara  da  Apollo, in  quefl’arbore  fingono  folTc  trasformata . £ fcrictoin  Apt>« 
Icio,  ch’eficnd’egli  conuertito  in  Afìno,ma  non  priuo  dell’ufo  ddla  ragioneedape- 
na,che  noo  poceua  ritornare  nella  fqa  priOina  forma,  fenon  mangiana  Rofe,  Ve- 
duto vn  giorno  di  lontanoqueflu  fiore , ecredutoJa  Rofa , corfeauidaniente  per 
mangiario,&  aperta  la  bocca  s’accorfe,che  non  foto  nouera  Rofaima  vdeuo  per 
lui , eflicndo  il  Leandro  velenofo  non  fole  a gli  Alìni , . ma  a tutti  glt  qoadru^edi  ì 
perche  dunque  non  chiudiamo  con  foglie  di- Leandro  li  bachi  delli  daàjieggiaoti 
• animali  focterranei,accioche  fì;no  neceiricatt  volendo  apricliJeuar  con  denci  dette 
foglie, & auclenarfì  ^ Lcggefi  nel  fiotecO»  tht  l*«oque  d'vn  cali£iufnc  di  Candia  fo- 
no velenofe  a’ Greggi,  perche  le  ripetono  vdflxte  di  Leandro  caghUuomini dico- 
no,che  non  (ia  di  nocumento,  io  pvò  nòala  prbuarei,  pefche  ndl'ignorahza  non 
inuidio  all’ Afinoisù-queffo  per  pròua,  die  il  fhò  fugo  miflicato  con  vnco,  guarifee 
ottimamente  la  rognaioltre  il  Leandro  def  fk>r-ro({o  hauemo  quello  dal  fior  bian- 
co, qualcè  forza , che  fìa  nouamcnreinuciitato,  mentre  da  Scrittori  Antichi  fia 
Coltiua.  chiamato  del  color  dèlia  Rofa  roUa.Multiplicafì  di  ramo  femplice,ò  radicato  amai 
tione . l’ombra, teme  il  freddo, crefcefì  ne’  vali,  non  vuol  ftar  fenza  bumore , e per  difen- 
derlo da  quefìi  lì  Terna  lodile  decebdegii  Agrumi  , >s’inierifce  il  bianco  nel  rodo 
fopravnodciroarbudo,con  vaga  vida  poi  divari)  fiori  .4  - • . 

Del  ligH  II  Ligudo  COSI  detto,  perche  è frequente  in:Liguria,è  da  noi  chiamato  Cauro- 

ftoiò  C 4M  fano,  egli  è in  tanto  celebrato  da  gli  Antichi  per  la  candidezza  dd  Tuo  fiore,  qual 
rafano , cadendo, in  pallotine  negre  fi  conuectc,di  cui  cantò  Virg. 

SilbaLguflracadHMiVacciHMnigraleguotMr.  1 . 

Da  qucdi  fiori  fi  didilla  acqua  pcr-leuar  le  macchie  dalla  faccia , e farla  bianca 
fi  come  per  funar  le  viecri, onde  fii  detto  . . 

Candida<ncc niueis ceffiiraligi^raprHims  _ • 

ylccnbus  prafens  funi  medicina  malti . , 

Con  quedo  fi  chiude  con  bella  fiepe  ogn’horco,  ò pomaro,  qualcfe  con  falce  a 

• quedo 
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qaeffd  detlioità  > còmi!  iì  vede  nel  margiae»  ogni  principio  di  Luna  H toferà  rct', 
ri  belliflìnia  > come  alerone  se  detro. 

Vn’arbuflo  qual  fiorito  il  meiedi  Maggio  ferue  per  far  vaga  fiepe»  & i Tuoi  fiori 
volendofi  per  ornar  le  Chiefe , chiamafì  Maio , è di  due  forti  vno  di  fior  giallo  > e 
Taltro  roflo;quefiopropriarocarechiainafi  filiquafiroi  oucr'arborc  di  Giuda»  fo« 
pra  quefii  molti  coofcglianoioferirc  diuerfi  frutti  per  mutarne  la  fpctic>molti  an» 
cora  l’hanno  prouacoin  quefte  parti  con  poca  fortuna . 

Della  Mortella  fotto  nome  di  Mirco,  da’ Latini,  e da’ Greci  iVi/rr/na , quali 
Ttiirina , perche  hi  odore  di  Mira;  fono  varie  fpetie , le  più  communiiòno  cainpc* 
lire»  & hortenfe»  forlì  la  plebea»  e patrieia  di  Plinio»le  quali  profperaiiano»  c fi  fa« 
cenano  belle  variamente  fecondo^  che  la  faccione  de’  Senatori , ò dcllaplebe  prc> 
ualeua,  la  campefire  ama  luoghi  caldi  marini»ò  valiuitnalce  da  fc,oucro  di  ramo 
^ piqntato»qual  radica  in  terra»^aoD  ama  i colli»  ne  meno  la  vedo  in  quello  contado 
torli  sbandita  dal  freddo»  vero  è che  di  quella  fotto  nome  di  Morccllonesrc  ne  fan- 
no fiepi  Icmpre  verdi  ne  giardini»  ma  con  fatica  li  falua  il  verno»  daalcum  polla 
in  vali  fi  ripone  come  gli  Agrumi  con  Tuoi  rami  flelfibili  » c fiondi  ipeile,  è molto 
atra  d rapprefentare  ogni  figurate  fe  oc  ponno fare^ncora  pergoIc.La  dccotcìonc 
dei  Teme  tà  neri  i capelli»e  probibilce  il  cadérne.  La  decottione  delie  fiondi c buo  f/,e(Hcfaa 
naperconroiidar.ccoofirmarlegfontute.&ollefaaofic.  Le  fiondi  fea he  »&  in 
polucrc  s'applicanoi  pamrezai»ouero  frelcfae  mifiicatccon  ceraie  canto  vaglio- 
no  alle  cociture  del  fuocoicon  le  foglie  di  quella  fi  fi  concia  per  corami  odorata . 
L'Honcnlie  più  nobile  » ma  più  delicata  » c quanto  più  hi  le  fiondi  mmuce , tan- 
to è più  gcnùk«e  bella;  la  fiori  bianchi  odoratilOmi»  che  lì  dilliJlano  al  modo>chc 
lì  diri  delle  rofe  : dj  qùcfia  n’hauemo  vna  fpetie  dal  firn-  doppio  » qnai  è cola  da.» 
Prencipe»  sì  perfodorc»sìperlagraade2za,ma  quella  non  fi  lemc»  moltiplicali 
però  l’vna , e l'altra  con  ramo  diuelco , ò pollo  tn  terra  « ò propaginato.  ò con  vn 
piguattino  fatroradicacc  il  feme  di  quella  gentile  » ma  dal  fior  lemplicc  » poco  lì 
pracckatxaa  ae’  fodetti  modi  propagina»  mediance  lofiillicidio.fi  raUica»  nei  rcQo 
ciccrcano  la  fiefia  coltura  de  gli  Agrumi  ; e ppfij  in  vali  nello  fieflo  modo  fi  ripa*  ■ 
rano  da  frcddo;lcbacchc  di  mortella  Icruiuaooi  Romani  in  luogo  di  pepe»au3a» 
ti  che-/ vfo  di  quello  lì  ritroualTe  faccuafi  ancor  vino  mirtiro , con  penfiero  d'ig* 
giunger  allegrcaza»  ali'allegrezza  » ouero  mencrc  bcucuano  tcneuano  vn  ramo  di 
Mirto  io  mano  per  la  Tudetea  caufa»  c con  corona  di  Mirto  rrionfauano  gli  Quan- 
ti » e falli  ogiio  detto  Mirtino»  la  penuria»  che  n’faabbiamo  caufa  • che  foio  per  va: 
ghezza  di  morcdia  ci  Lruiamo  » fi  che  potriafi  dire. 

Summa  pctantjlij;  Mtrtum  venerenmramimtes , 

Si  mcreor,  crincsambiat  lUa  meos  • • 

Secondando  l’antico  coflumedi  facrar queft’arbufio  perla  Aia  morbidezza,  odo- 
re » e bellezza  à Venere,  del  quale  & dice,  che  ne  fiòfic  coronata  da  Paride  nella 
fentenza della  bellezza. 

Con  Mori  Indxi  fi  può  far’vna  Gepe  » ouero  alzar’vn’arbufto  in  lifogo  ombro- 
fo  di  vago  afperto  l'£llare»&  Autunno  per  la  varieti»  e bellezza  de  fuoi  fiori»per- 
chc  altri  fono  candidi  come  (atte  » altri  fuccidi , altri  rolli  » altri  rolfini  s’appiglia 

di 


il  Giardino, 

di  ramo  benidimo  t ma  è nemico  del  caldo»  ne  nalce  tal  volta  di  Teme  da  fé  ci* 
doto  ma  degciiera  > il  clic  non  fi  quello  » che  pullulato  (i  lena  dal  tronco  deli'ar* 
bore»ama  terreno  graffo»  & io  ne  hò  hauuco  vno  di  iiur  doppioinon  credo  per  aa* 
tura  » ma  per  la  morbidezza  del  terreno  » c perche  non  Icnciua  mai  il  Sole  da  gli 
Antichi  > e Moderni  fcmplicilli  chiamali  Chetimta  Synarnm. 

Li  Rofa  di  purpureo  manto  veliita  » d’aurato  diadema  coronata  > fopra  alto  » 
c verde  folio  aÙìfa  da  pungenti  Ipinc  » quali  fcdel  guardia  da  AIcmani  cuUodita_« 
Arili}  meritamente  Regina  de  nuriè  chiamata»  ne  di  quello  fol  nome  contenta  > ma 
I{pfa,  quali  gran  Monarchclfa»  con  regi;  attributi  > Si  cccellcntilfime  pterogatiue  » e de* 
fchtta»  ciiiè  Sol  della  terra  in  vn  Citi  di  fmcraldi»  Tempre  frclca»in  cui  li  racchiude 
ogni  bellezza  » volume  d’>  gni  amenri»  limile  alla  Verginella»  tìmbolo  della  bel* 
ci  tuggiciua  » borito  amore  qual’hi  foghe  in  vece  d’alt  » per  ficella  vn’accefo  co* 
lore  I c fpino  in  luogo  di  ilrallc  » i V onere  Oca  della  bclca  » come  il  piu  bel  bore  t 
ouer  bore  dc’bori  dedicata  • onde  Macro . 

Dia  f:os  flarum  nobi  Rfifa  atre  videiur . 

Quét  fpecu  cunlìtis pracrdat,odoreqì flora . 

Pompa  de’  prati  pregio  de'  culli  » decoro  di  virgulti  > òcchio  de  gli  hortì  > va* 
ghezza  de’  Giardini  > ricreationc  d’ogni  alfiitto»odorata>c  frcfch’otabra»  porpora 
de'  campiibonor  delle  piaggie  • e gemma  delle  Donne  > vaghezza  de  gli  Amanti  » 
Gloria  de  Flora  » bocca  odorata  di  Primaucra  » chioma  fragante  d’Autunno»  tifo 
dell'anno»  medicina  dc’morcali  > refrigerante  coroua»qualì  antidoto  ne’conuiti  > 
vn  giouinilc  » & ingenuo  rolforc  della  terra  » rende  inbeme  grato  odore  » bella  vi^ 
Ha»  e compiuta  giocondici;  licomeè  femplicc  naturale»  e lenza  rpeia»& in  bne 
( fcuola  de  gli  Agricoltori,non  sò  fe  folTc  più  pregiata  auanti  il  peccato  d'Adamo  ; 

quando  come  vuole  S.Baltlio  » era  fenza  fpine  > e da  poi  vbbidientc  al  fuo  facitore 
lì  refe  tanto  più  delìderata  » quanto  più  per  caufa  di  quelle  offefe  difficile  ad  ha* 
uerb.  £fe  bene  ogni  fpina  denota  le  nolWe  fceleragini  » che  per  il  primo  pec* 
caco  vennero  al  Mondo  » e perciò  Copra  il  capo  di  ChriHo  > qual  dooeua  con  pena 
cancellar  quelle  fceleragini  » fù  pollo  corona  di  fpini  > nondiUKno  la  innocenza.» 
ò la  vaghezza  della  rofa  non  pacano  Cocco  quello  accributo»poiche  ella  non  ferue 
eoo  .fpine  ad  offender»  ma  ifollccicard*e(1érieuata»ouerod  raddoppiare  leRofe 
con  le  ferite»  anzi»  è la  Rofa  geroglibco  della  gratia  » per  efler'ella  grata  i cotti  * 
onde  è proucrbio  i^o/4  loqui  » di  c^a  > che  lì  parli  grata  > ò detta  con  gratia  ; e gl'* 
Indiani  quando  vogliono  clfcr  grati  a’  Cuoi  Prencipi  » & haueme  gratia  » s’vngono 
d’ogliu  rofato  ; oltre  di  ciò  è tanto  la  purità  della  Rofa  » che  non  Colo  impalidifce 
con  la  vicinanza  d’ogni  immondezza»ma  ammazza  lo  Scarafaggio  nato  d'immoo. 
do  llerco  1 recitiamo  dunque  di  quello  vago  bore . 

Homines  Deofq;,  fumi  odore  recreanr  » 

omnmm  vm  tu  ts pHlcherrima . 

M a meglio  Voler  a velut  fpinas  inter  kfifa  furgit  aciuas  » 

Sicfìos  extus  per  mala  multa  Dei . 

Ma  ridotta  la  varici  à delle  rofe  i due  folo  dico  » elfcrci  » la  bianca  » e la  lofla» 
cialchcduna  con  particolari  fpctie  à quella  aderenti  » la  bianca  fenza  dubbio  per 
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antichitd  prccede>fc  fufle  vero  il  fauoIeggiarfi;che  venere  frettolofa  per  la  I jIucc 
d' Adone  Calpcflando vnafpinadi  quello arbuHofìpungefl'e  vn piede>  cda  quel 
(angue  la  Rofa  bianca  rellafse  rolfa»  lì  che  fu  cantato . 
t4lba  fm  quondam  rofei  qux  caufa  colorts  } 

Me  proprio  tiuxit  fanguine  pulcra  renus  » , 

Altri  fìngono  , che  in  cerco  conuico  delli  Dei  lalcelando  Amore  con  allegrer- 
zaia  cafo  • verfade  con  vn’alla  vn  bicchiero  di  nerare  > qual  caduto  fopra  la  Kofa 
bianca»  reftalle  roda  > lino  i Turchi  pretendono  » che  la  Rofa  nacelTe  dal  (udore  dì 
MacomettOifecondo  il  Busbecchiitucte  fauolc»e  baie;  veroè»  che  nel  famof^o  con* 
uicot  che  Cleopatra  appredò  al  fuo  Marc’Antonio  » il  pauitneiito  di  tutta  la  Cafa 
era  coperto  con  vn  palmo  di  Rofe  per  tutto»  ma  venendo  alle  pacticolantà  dico  > 
chedclle  Rofe  bianche  ce  nè  vna  fpetie  di  cinque  foglie  larghe»  e qualche  altro 
piccioline  riuolte  ncl.mczo»tramezace  da  alcune  fila»  quali  d’oro;  quede  Rofe  fo* 
ooodoratidime  medicinali  I eronplcvere  Damafehine»  che  fi  chiamano  ancor 
Mufehette»  dall’odor»  che  hanno  di  mufehio»  fi  come  per  la  picciolezza  Rofecte  : 
hauemo  ancor  la  bianca  con  molte  foglie.e  poco  odore»hauemo  la  bianca  fuccida 
doppia»tuttedi  poca  durata«onde  fù  detto  - 

Lidta  fum,  jed  mox  flaceJco,&  marcidafioi 
Sic  veflra  ò putrì  forma  decorq.  perii . 

Qmndi  è»che  alcuni  nondalrodore  cauano  rctimologia  della  Rofa»  ma  da  de- 
ve «perche  li  come  la  rugiada  predo  fi  dilegua»  cosi  predo  la  bellezza  della  Rofa_> 
fuanifee»  e perciò  fù  da  gli  Antichi  dicata  a Venere»  elTendo  che  i piaceri  Venerei 
predo  ancor  loro  padano.  Delle  purpurate  c’è  quella»chc  ancor’ella  è chiamata_> 
Damafcbina  » pallida  » odorata  > & vn’altra  pur  detta  Damafchina  fiameggian- 
te>  onero  roda  di  lacca  $ femplice  di  cinque  foglie  > e doppia  > vn’alcra  meno  acce- 
fa  > ma  perche  è carica  di  colore  nella  fommità  dalle  foglie  » chiacoafi  vbbriaca  > 
& è lenza  fpine  > c’è  lacinnaoiomca  pnmatiua  nel  fiore  il  cui  odore  è di  cannel- 
la : c’è  Tincamata  ordinaria  > c’è  la  feruta»  onero  mezo  bianca  > mezo  incarnata  ì 
hauemo  rjtaliana  » ò vogliam  dire  Rofa  d’c^ni  mefe  ; c’é  l’Olandele  detta  di  cen- 
to foglie  > odorata  > a diderenzad’vn’altra  di  cento  foghe  fenza  odore  > cen’è 
vna  di  color  morello  feuro  detta  nera  > non  nomino  l’indica  per  non  hauerne  ve- 
dutoli fiore  > ancorché  per  molti  anni  freddi  io  l’habbia  conleruata  ; c’é  la  giall  i 
femplice  doppia  > la  quale  di  rado  s’apre  anz'  fpclfo  li  lecca  auanti  fiorifea . Fra. 
gli  attributi  >chc  alla  Rofa  hò  dato  • vno  è Scuola  de  gli  Agricoltori,  perochc  co.; 
tuttoché  lia  fpctiedi  fpine, quali  nc’Juòghi  incultt naturalmente  pullulano»  e pé- 
to di  colciuatione  fenaa  fpefa  ancor  l’hò  deferita  » ad  ogni  modo  TAgncoltore , 
ha  imparato,  che  quella  Rofa,  che  è coltiuata  fi  piu  finn,  e con  maggior  odore  • 
che  la  incuita»  cofa  nonofferuata,  nc  praticata  da  gii  Antichi  > & accomodato an- 
corarall^fo  di  moderni  ; ma  diff  ingnendo  lacohurafs.cundolclpecie  » l’vna_»i 
c l’itrà  opinione  haurà  (òdisfitttone;  le  bianche  fi  piantano  con  radiche  barbate , 
Se  i foggia  ds  propagine  fi  fanno  andar  fono  terra  » qu.»ato  comporta  la  lor  lon- 
ghezza  Jafetandoie  vn  palmo  fopra  quella  auanzarc , eoo  queli’auuertcnza  fc  fia 
poliibitc,  chele  radiche  reftino  in  vo  viale  > ò luogo  ouc  lia  calpelUto  jl  terreno  » 
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clic  gli  c fopra;  la  ftagione  di  piantarle  da  noi  fard  il  Nouembre  j e Deccaibre , sì 
come  tutte  J’alcre ijpetie  di  Rolc>pcrclic  fc  bene  il  Genaio,Febraio>potrialì  farcii 
più  delle  voltcjò  è coperta  la  terra  di  ncue>ò  bagnata  d’acqua.c  differendo  a Mir- 
zoi  quelle  per  il  fentorc  di  Primauera  cominciano  a pullulare  , nelAacoamo- 
ucricjù  fi  feccanoiò  molto  patifcono.vero  è>che  le  pianiate  di  Febraio  producono 
quel  fiorcj  quai  gii  hanno  conceputo  > ilche  non  auuiene  alle  piantate  d’Autun- 
no  > ma  toma  più  conto  accender  alia  ficurezz a della  pianta  > che  ad  vna  Rofa . 
Quefie  Rofettc  bianche  appigliate:  che  fiano  già  d’vnanno  i fi  tagliano  al  princi- 
piodi  Nouembre  vicinoa  terra  , acciò  la  Primauera  mo’tiplicati  in  rami  ^ccia* 
no  vn  vago  celpuglio  qual  tutta  THilate  tenghi  il  Giardino  abbondante  c’odori , 
inafiìmc  fc  faranno  in  luogo  ombrofo  ; queito  cefpuglio  puoflì  allargare  i & anv» 
pUarc , eoa  ptopaginare  l’Autunno  vna  parte  di  quei  rami  > che  fi  douriano  ca- 
gliare ; da  altri  variamente  s'alza»  ò ccefee  rn  folo  ramodi  quefia»  ne  permettcn. 
doli»  che  per  il  gambo  ci  fiano  altri  rami  > che  li  fupcriori  fi  fà  diuenir  la  Rofa  vn’- 
arbore»  nel  qual  cafo  fe  gl’inferifce  in  ciafeheduno  ramo  vna  varia  fpetie  di  Refe  > 
a occhio, però»  sì  l'Autunno,  come  la  Primauera , qual’ Agricoltura  fà  vno  de’  più 
belli  arbuffi»  che  fi  ballino  a vedere.  Sò  > che  da  alcuni  fi  confeglia  rinferire  fui 
Pomo  la  Rofa  pcrhauerla  fiorita  a tempi, delle  Mela, ma  quanto  s'ingannino, co* 
nofcali  dal  conlìderare,che  li  fiori  nacuralmcnrs  vengono,  quando  gli  altri  fiori , c 
li  fhitti,  quando  li  frutti . Così  auuerra  della  Rofa,  cafo  fi  appigliane  nel  pomo . 
Carlo  Stefani  la  inferiTce  fui  cauto  pcrhauerla  verde  «‘quali  dìe  il  Caulo  faccia 
fiori  verdi, altri  l’inferifce  sù  la  Gincllra  per  haucrla  gialla , confeglio  de  gli  And- 
y/o  in  chì,che  non  haueuano  la  Rofa  gialla  fenza  infitione . Ma  fegoendo  più  Tvcilc»  che 
Tktedici  - le  bizzaricKlico,  che  per  purgarli  fcnzafpcfa,  venti  foglie  di  quelle  Rofètee  prefe 
m.  a digiuno  fanno  canc’effecco,  quanto  vna  medicina  aliai  purgante  » la  rugiada  rae* 

colta  dalle  Rolb  con  vna  pennate  llillaca  nic  gli  ocelli >rifcimra  ootabilmencc  la  vi* 
Hai  LcRofetc  ancora  pollo  a bollir  in  lifciuio  la  rcadooo  odorifera,  ficome  aacoc 
k radiched’viio,e  l’altro  practicatoxfa’'Barbieri.conferuano  ancora  t panni  odori- 
feri,e  liberi  da  carme  fe  ne  fi  ogiio  mediante  rinfufiopi,  & acqua,  come  a baffo  fi 
dirà, con  altri  molti  medicamenti . Le  Damafchine  purpuree , e cinamome  ama* 
no  1 oitMiti, ordinariamente  non  s’alzano  da  terra  molto ».e  però  nel  piantarkff 
deue  tralalciare  il  prapaginarlc,ne  meno  l’Autunno  fi  tagliano  vicino  a terra, ma 
raccolti  i fiori  fi  potano , onero  J’Aucunno  fe  ne  lena  ogni  leccume , c li  rami  vec- 
chi di  tre,  ò quattr’anni , quali  beoilBmo  dalla  lor  grofleizza , e color  feutó  in  pa* 
ragoiic  di  giouani,fi  cooofconoifi  lauoraod  quelle  tal  volta  con  Zappa  non  molto 
profondamente , fi  come  nc  meno  molto  fotterra  fi  piantano  ; di  quella  forte  di 
Damafchine  fi  là  il  zucchero  colato  in  ogni  libra  di  zucchero  candito, a confillé- 
Zuuìjtn  za  di  Manufchrilli,fi  pongano  tre  oncie  delle  rudettcRofe,qualìfiaooltats£oitc 
Tofdto , auaoti  s’aprano, e ne  fia  tagliato  via  quella  parte  bianca  cffremaiouc  Uà  attacca* 
ca  la  foglia  chiamata  vnghia;  vogliono  ancora  effere  quelli  bottoncini  tagliati'iit 
quattro  parti , e pefii  poi  nel  zucchero  li  laiciano cuocere  dieci  > òdodiciboUori 
col  lento  fuoco  di  legna, riuolgcndole  continuamente  con  canna,  òlegno;  vi  s'ag^ 
giunge  agro  di  limone  a ragione  di  mezo  cucchiaco  pcc  libra  di  zuccbero,dapoi 

_ n ? 


Libro  Quinto , 

podi  in  ba^'ati  > ò vali  | fi  fi  ftarVn  giorno  al  Sole  . Ma  fe  fi  folcffe  far  il  zucchero 
rofaco  in  rauolctce.perord.narionon  fe  ne  fa  più  di  due  hbtcdi  zucchero  per  voi. 
ta  j nelle  quili  candico  come  difopra . lì  pongono  oncic  cin  que  delle  ludecic  Ro- 
fe  nel  fopraJccto  modo  preparacei  ma  vn  poco  piu  pelle,  c mentre  vi  lì  pongono, 
fifàbollir’jfl'ai  ilSiropo,  ò vogliam  dire  il  zucchero  candito , c fubito  le  li  pone 
vnciicdiiaro d’agro  di  Limone,  dipoi  incontinente  li  Icua  da!  fuoco,  c lì  lafciancl 
vafo  , nel  qual  ha  bollito , per  fpacio  di  tre  ò quattro  Mifercre  , (anco  qnaato  co- 
mincia pigliar  corpo,  dapoi  lì  pone  nelle  forme  preparale  di  carw,  e pervn 
giorno  (i  laida  al  Sole . 

La  Rofi  incarnata  s’accomoda  più  ad  ogni  gufto  dell’ Agricoltore , che  qual  fi 
voglia  altra,  perche  fe  la  vuoi  cefpugiio,  lafcia  fai’i  lei,ó  regolala  nel  fudetto  mo- 
do,-fe  la  defideri  in  liepe  propaginandola  la  conduci  ouc  vuoule  arfaullo,  alzala  al 
modo  fudetto  della  Rofetta  bianca  ; fe  deiiden , che  faccia  fpaliera , lafcial’andar 
alta>e  porgeli  mok’alinicnto , che  , coprirà  paricce  di  dieci,  ò dodeci  piedi , oucro 
con  ella  volterai  vna  vaga.Sr  odorifera  loggia,  quella  cura  ti  fi  deue  haucrc  alme- 
no  ogni  due  anni  leuariieli  rami  vecchie  lecchi,  & a quello  modo  ringiouencndo 
la  coiiferiicrai  perpetua  » bilogna  però  lauorarci  due , ò tre  volte  faiino  al  pie- 
de più  profondamente, che  ncMi  lifaall’hcrbc  .cmeno.che  non  fi  fi  i gli  arbori , 
pcroche  oltre  il  benefìcio  ordinano,  che  dalla  coJtiuacioiiefemc  ogni  pianta,  i 
quella  porge  occalìuiic  di  cacciar  nuoui  getti  per  mantenerla  di  feme,  ne  quella  , 
ne  altra  Rota  fi  cofiuma  molripljcarc,perche  oltre  tardano  aliai  a far  fiore, lo  fan 
no  poi  piccioliiiiiiio,  la  propagincè  il  meglio  mudo,  che  fia  ne'luoghi , ouece  ne  Coltiua- 
fono , Si  oue  li  deuono  tralportare  s’oiierui  lo  ftellò  Itile  detto  delle  Roferte,  per  time, 
che  corcate  le  piante  di  quelle  radicate,  iramis’allongano  , & allargano  per  li 
folchi.econ  vna  punta  s’ocLupa,dc  empie  molto  paeie;piantate  fi  tagliano  vicino 
à terra  i rami  lafciandoci  due,  o tre  occhi  fopra  terra  j altri  tagliano  le  radiche  i ri 
pezzetti  ionghi  quattro,  ò cinque  dita,  & a foggia  di  canne  in  foflatclli  pongono  , 
e quelli  germogliati  popolano  ilGiardmodi  Kufe,  altri  dicono,  che  i Udii  rami 
tagliati  in  pezzetti , c podi  in  terra  radichino , c caccino  getti  nello  lidio  tempo  > 
in  tutti  I modi  credo  polla  riulcire  , per  dlcrTpecie  di  Ipine , quali  di  fua  natura 
s’appigliano  facilmente  , moltiplicano  volontieru  vogliono  quelle  il  terreno  5ito.’ 
buono,  grado,  alcmttOicleci  folle  qualche  petruccia  non  lana  male , tal’appun- 
toé  il  calaiiiiu,  nel  quale  vn  palmo  lotto  li  piantano,  il  fico  quanto  c piti  caldo, 
tanto  produce  più  odorifere  le  pninatiueRole,  Si  in  quello  il  nollro  Economo 
deue  aliai  premere , per  poterle  vendere  acurioli  predo  molio  prezzo,  perquetìo 
farà  a propolìtovn  colle  aprico,  orna  meridiana  parete  , oltre  di  ciò,  quando  Terrx 
cominci,  ad  apparire  il  rollo  ne’  bottoncini , fi  lollcciraoo  con  l'inacquarli  con  ac- 
qua tiepida  > qual  getta  in  vna  buchera  fatta  vn  piede  lunghi  dalla  pianta , puofii 
ancor  tener  per  quclt’cffctro  la  Rofa  ne  vali;  & alle  giornate  calde  d’porrc,  ev  alle 
fredde  la  notte  nafcoodcrc.prancafi  quello  meglio  nelle  Rote  d’ogm  mefe, fanno 
più  fiori  fe  fi  palmano  volte  all’ingiù  m quella  guifa , eh-  s'accomodano  le  viti , 
dicoiiotche  pian  andò  agli  predò  le  Rofe,  i h ari  laranno  piu  odoriferi,  fi  come  fo- 
no più  ooonfcre  U fera,  che  la  mattina,  c qucU’odoie  letnifi  più  di  lontano , che 
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'-fJa  vicino  > il  che  nelle  fccche  fi  contrario  effetto  ; l’vtile  che  ii  quelle  fi  cani  per 
venderle  non  tanto  à Giouani  vaghi  > e Donne  inamoracc , ch'amano  hauerne  il 
fenOjC  rempie  ornate»  quanto  iSpctiali  per  farne  fucchi.oglijacqui.miclcic  mille 
medicamenti , fecondo  la  lor  arte  ; bafta»  che  per  commoditi  della  Cafa  factiaff 
l’acero»  & oglio  rofatoic  fannofì  mediante  ['infulìone  delle  Rofe,e  lo  (lare  al  Sole» 
quella  farà  più  perfetta  quanto  più  volte  le  Rofe  fe  gli  rinouaranno,m3  neiroglio 
con  più  diligenza  > lì  pongono  le  Rofe  libere  da  quella  parte  bianca  cftrema  delle 
foglie  di  detta  vgnaiC  ben  tritCìC  per  ogni  libre  tre  d’oglio  vna  di  quelle  rofe»quali 
Itate  al  Sole  ikU  oglio  infufe  otto  giorni  lì  Icuano  colando  foglio»  c fi  rinouano  >e 
cosi  pet  tre  volte;  con  queft’oglio  fi  mitigaogn’infìammaggionc,  s’humctta  ogni 
aridczzaifi  rinfrclcaognicalure  venientc»ò  daSole  >o  da  febre  > fi  matura  ogni 
tumore  ; per  feccelfenza  di  qucll’ùglio linfe  Omero»  che  Venere  vngcffc  il  corpo 
d’Ettore»  acciò  da  cani,  a’^quali  Achille  l’haueuacrpofto,  non  folfc  lacerato. 
Fallì  ancora  l’acqua  rofa  » in  molti  modi , il  meglio  di  tutti  fi  è col  lainbico  di  ve- 
tro pollo  in  acqua  boi  Icntc.picno  di  Rofc«&  acqua  quiui  bollendo  ogni  eofa.  che 
è nel  detto  vetro  quella  Ivimida  fumofità  attaccata  al  vetro  fi  conucrte  in  acqua 
& à poco  à poco  gocciola  nella  preparata  ampolla  ; altro  modo  è coliambico  di 
piombo  » ò rame  fatto  à foggia  di  campana»  ò capello»  quello  coprendo  vn  tega- 
me di  rame  nel  cui  fondo  ponefi  mezo  dito  di  rena»  emptafi  per  fa  metà  d'acqua  » 
flnuialc»cchjataiil  fello  di  Rorc»òalcri  fiori . òaltra  cofaclre  fi  voglia  dillillare» 
pbicopcrto  col  capello  fudetto,  e ben  chinfo»  fi  fi  bollire  l’humida  fumolìtàa- 
fccivdcndo  sactacca  al  capello  » qual  la  trafmetre  i goccia  mediante  vn  pkciol»  c 
iongo  becco  nella  dellinara  caraffa  » e quelli  modi  ludetei  chiamafi  dall’afcendec 
quella  fumofitààdiflillarc  per./</rrR/»m;.vn'alrro  modo  viene  aliai  lodato»cchia' 
nvato  Deftenfum  » perche  l’humid  iti  odorifera  lì  fi  dcfccndcrc  per  forza  di  fuoco  » 
pongonfi  le  Rofe  in  vn  panno  ljno»c  quello  in  vn  catino, ò mortaio.s’adatta  in  ma 
niera;chc  follcnuto  da  certi  Icgnetti  politi  » bianchi  (per  il  cui  feruitio  fono  atti  le 
canne»  e meglio  le  bacchette  di  canepo  feorzate  } per  tre  dita  Aia  {ontano  dal  fon. 
do  con  vn  fcaldaletcopoi  pieno  eh  bragie  » qualdouria  chiudetela  bocca  del  vafo 
il  più»chc  lì  può,  le  gli  porge  fuoco  per  di  fopra»dalla  cui  forza  le  Rofe  trafmetto 
no  l’acqua  à bado»  ma  fc  nc  causcon  qucAo  modo  tiro  poc3»dK  fe  bene  folle  più 
perfetta  non  torna  in  conto;falliancor  acqua  con  Rofe  bianche  mHlicatc  coit  rqf- 
ic  di  vario  odore  s'aggiunge  odore  alla  fudetta  acqua  col  mfflicarci  mulch-io  » » 
ambra»  ò zibetto.  Quell’acqua  rofa  in  qual  lì  voglia  de’ fudetti  modi  diAiIlaca, 
lìfdAar'in  fiafehi  di  vetro  ben  chiufi»ma  lenza  velle>alSolc  quindcchc  venti  gior- 
ni, e perche  depone  qualche  feccia»condeffrezza  vuotandola  chiara»  s’apparta.» 
dalla  torbida»  e fi  ripone  in  luogo  frefeo  per  vendere»ò  adoprarc  alla  cucràa»òcrc 
denza  ne’luogbi,oue  lì  nomina,  ouero  per  lauarfene  il  vifo  quando  dolga  il  capo  > 
ole  inani  nc'conuiti.  Si  farà  acqua  più  perfètta  col  coglier  le  Rofe  » ò auaoti  il 
kuar  del  Sole  > ò la  fera  alianti  tramonti , per  haucrle  più  afciocte , poi  leuarne  la 
pane  bianca  oue  la  foglia  Aà  attaccata  al^àbo  » chiamata  vnghia  come  s’c  detto» 
c feruirfene  quando  fiano  vn  pocoiinpa£me  ; delle  fudette  foglie  di  Ro/ccaualì 

ancor  fugo»  qual  per  forza  del  Sole  condcnlaco  Icraelì  in  molti  rimedi; . 
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Scccafi  in  fine  le  Refe  all’ombra  * mifiicandolcaflaipcrrcndcreodorircrii 
panni  bianchi . e quando  fiano  ben  fecche  durano  ahaiflìmo , c fc  n’empiono  co-  fnc 
icini>  ò guanciali  per  tener  forco  il  capo  riceuendo /refeo , c fono  buone  per  chi 
paté  dolor  di  capo,  e per  la  fteffa  ragione , fi:  effetto  lì  frapongonoalla  Lana  per 
empirecoltrc,  qualifonodimolco  vtilc  a chihi  calde  rem.  Ladetoteionedi 
quelle  fecche  facia  nel  vino  vale , fecondo  Diofcoridc , ben  fpremutailolori  d'o-  Qualità. . 
recchic, della  certa,  dalle  gengiue,  de  gli  occhi  del  federe , c fuo  budello , c deJla_,  ^ 
matrice  voto  con  vna penna,  o vfaca  ne'  chrifticri.  Otfende  i ccfticoli  per  propric- 
ti  occulta . 

L’Olandefc  di  cento  foglie  lì  lafcia  crelcerc , c moltiplicare  a Ino  modo,  fe  no  Po/e  di 
diucllc  pianta  nuoua  dalle  radiche  vecchie , & alerone  s’afporca , lì  lauora nel  fu-  fcnto  /•- 
detto  modo,  efe  le  ingraffa  il  terreno,  porgendo  più  alimento  a chi  deuc  in  più  gHe,  ’ 
ampia  forma  fiorire  quella  odorata  vale  a cuccociò,  che  ferue  la  detta  incarnata  * 
ordiinaria,e  fc  bene  non  è così  frequente  non  é però  pianta  nuoua,perche  Tcofra. 
fio  dice , che  predo  i Filippi  quella  rofa  è frequente  . Haueuano  però  gli  antichi 
fenfo  (Thiucr  quello  vago  fiore  da  tutti  i tempi , e però  Coftantino  Imperadoro 
infegna.che  il  piantarle  ogni  Mefe.ringrallarlc  ad'ai,  con  inacquarle  continuamé* 
te,s'haurd  Roic  ogni  mcle,ma  l’importanza conlirtc  in  far,  che  de’  Meli  d’Eflatc, 
e di  Primaucra  tardi s’appiglino  fenza  patimento,  acciò  pollino  far  fiore  ; bora 
quella  gloria  ftudiata  m vano  da  i Greci , s'attribuilca  a gritaliani,  quali  hanno  Rofed'o- 
ritrouaco  mediante  l’inferir  la  rofa  incarnata . fopra  la  Rofcttabianca  ( che  natu  me/e. 
ralmence  produce  Rofe  tutti  i Meli  caldij  d’hauer  Rofe  da  vna  pianta  iltert'a  tre , e * 
quattro  volte  l'anno , e però  chiamali  rofa  Italiana . Quelle  pollonli  piantar  in 
tcrra.at  farne  lìepc  al  modo  detto  delle  Rolc  ordinaric,quali  fiorendo  l’Autunno, 
fc  fatano  bé  coltiuatcinganano  tal  volta  al  primo  arriuo  il  foraftiero  circa  la  fta- 
gionc  ; ma  perche  vorriano  di  Primaucra  caldo,  c d’Autunno,  e TErtarc  ombra , c 
frefeo  , pare  llianamcglio  in  vali , oue  col  trafporcarlife  li  può  far  fentir  conti- 
nuamente la  mezana  rtagionc,  ma  perche  1 1 fecondi  fiori  di  quelle  Rofe  vengono 
da  nuouo  getto.c  bene  raccolti  li  primi,  ragliare  il  ramo,  della  Rofa,  oue  li  veda  > Coltiua- 
che  naturalmente  cominci  a voler  cacciar  nuouo  getto.  Alcuni  non  curandoli  del-  none. 
le  primatiue  Rofe  tagliano  la  Primaucra  itami  vicino  al  terreno  alla  prima  fo- 
glia per  darh  occafionc  di  cacciar  vn  cefpuglio  di  getti , qual  faccia  Rofe  dopo  le 
ordinarie.  Altri  lafciaiio  il  vafo,  oue  è quella  pianta  ncirardcnte  Sole  fenaa  inac- 
quarla,da  che  ne  vienc,chc  quali  li  fccca  poi , quando  l’alcre  Rofe  ordinarie  fono 
/iioritc.inacquandoli  aliai  il  vafo , cominciano  quelle  a germogliare  almeno  vici- 
no a tcrra,ouc  mai  all'atto  li  feccano  all’hora  gli  Agricoltori  tagliando  il  fecco  vi. 
cino  al  nuouo  germoglio  le  danno  occafionc  di  cacciar  cu  mioui  rami, e fiori  fuori 
di  rtagiooCfCÓ  tal  occalione  fc  gli  può  porger  grado  bc  fmaltito,Icuàdo'via  la  ter- 
ra lino  alle  radiche  gii  sfrurrata,i  capelli,  ócornuccio  fmalcici  miti  icari  có  terra  li 
porgono  temperato  nutrimenro,dc  llabbij  il  CanallilTo,c  rAlinino  fono  ottimi  bc 
iiiialtiti.il  fangue  ancora  d’animale,  ò d'huomo  par  lìa  da  lor  molto  amato, volen- 
do alcuni,  che  le  Rofe  ordinane  ingralT3,c  col  fangue  producano  fiore  tre  volte  1'. 
aaiio,il  pretender  poi  d’Iuucr  Rofe  il  N^erno  in  quello  paefe  è vna  briga  da  intra- 

prcn- 


* Il  Cardino, 

prcnderfi  da  qualche  fcioperato> porri  più  corto  l’Hortolano  nafconder  la  Prima* 
ucra  alcuni  bocconcini  di  Kofe  non  aperceun  canne  «crdi  fpaccaic»  e poi  Icgare>e 
fafciarc  con  qualche  Itraccio  > chcaquertomodoil  Nacaivenente  cagliandola 
cannai  ricroucri  la  Rola  fiorirai  e frefea  ; fi  può  ancor  porre  in  vnfialconuouo 
quancicà  di  bocconcini  di  rofe  non  aperteic  dapoi  chiuder  il  fialco  beniilimoi  c có 
pece  prouedcrci  che  non  sfiatii  ne  che  l'acqua  ci  polla  encrare , da  poi  fi  manda  il 
fiafeo  nel  fondo  dVn  pozzo  i ó lafciacocclo  rtarc  fino  al  Nacale , all’hora  rocco  il 
fiafeo  fi  ricrouaranno  k Rofe  fiorirei  & a quello  modo  non  folo  fuor  di  tempo  s’- 
hanno Rofe  fiorire;  concro  il  lor  nacuralc  fi  prcferuanoi  perche  fu  dccto . 

En  qux  furgit  fyturftribut  obfiu  fpims , 

TtUne  vigctt  languet  vefpcre,  noClc  cada . 

Non  voglio  cralafciarc  il  dircicbe  nella  Sanca  Chicfai  fi  come  il  Giglio  è hauu- 
to  per  la  Cartiti , così  la  Rofa  per  il  Martirio  i c di  quelli  due  fiori  niuno  menta- 
mence  fi  può  ornare.comc  la  gran  Madre  di  Dio, Martire  fopraogni  Marcirei  e_» 
Vergine  fopra  le  Vergine . 

Del  I{pf-  Il  Rolinarinoi  tri  il  fine  di  Marzo,  e principio  d’ Aprile  vn  ramo  giouinc  diuel- 
marino  . to  della  Madre  veci  hio  procurando,  che  habbia  vn  poco  di  radica  congiunta  ìOj 
terra,  òin  vafo  fi  punta;!  rami  ancora  leuaci  nella  pane  fupcnorc,cioè  quello, che 
liduc  antecedenti  anni  nuooamcnte  fono'crcfciuti  fi  piantano, o in  terra,  ò in  vali 
a radicare, il  che  fi  può  fare  nc’giorni  caldi  mediante  il  ftillicidioichc  fatto  polTon- 
fi  portare  radicati  l’anno  auuenire  alcroue.vero  è,  che  chi  non  hi  colli  aprichi , ò 
muri  volti  a mezo  giorno, c reparati  davéti  freddi  farà  necellìtato  i tenerli  in  va- 
li per  poterli  al  modo  de  gli  Agrumi  riponete  l'Inucriio.  Pare, che  nc’  Chioftri,5£ 
all’aria  orientale  del  Verno  faccia  meglio,  che  coralmente  cfpofto  a mezo  giorno; 
ama  terreno  graffo,  aria  calda, poco  humorc,c  perciò  fc  gli  dà  la  cenere  delle  bu- 
gatc,  muore  perii  feddo;  ouc  puòcooferuarfi  in  rcrra,  fc  ne  fanno  fiepi,  c fpallic- 
rc , quello  fi  conferoa  in  vali , fi  riduce  a qual  fi  voglia  figura  vag  i per  oriaa  nento 
deH’Horio,  ftà  bene  vicino  all’Api, perche  godono  affai  del  luo  fiore , manccnen-  1 
dolc  molto  fanc,e  facendo  micie  lanillìmo;rherba.  Si  il  fiore  fono  odoratilitmi  da 
clic  hi  il  nome  fu  cantaro . 

Thitris  odor  alt  de  me  Jalit  halitus  ; vnde 
Etatiilcs  ne^rum  notnen  pii  vendicai  orini . 

yfo  in  Scruealla cucina  con qucftoodorcncgiiarrorti, ma  [Kxrone'  rtuffati,comc  s’é 
Cucina  . detto,  le  lue  foghe,  ò rammetti  fi  frigónodafe  ,ouero  innnti  ne’giwrni  di  magro 
in  cola  fi  fi  igono  in  oglio , o in  graffo  i giorni  affolliti , c fanno  gullofa  viuanda  ; li 
fiori  regalano  ogni  Icllo  ,c  Tinfalata  ; le  nc  fà  confcrua  nel  modo  detto  ncll’ance- 
ctdene  Libro  de’  fiori  di  Betonica  ; fi  confcruano  ancora  i finn  m micie  , come  le 
Rofe  i fiori  ,c  le  foglie  con  pane,  c falc  fi  mangiano  a digiuno  tutto  il  tempo  , che 
THedici-  fi  pofsono  liaucre  per  mantenerla  villa,  fecondo  il  Maaiolo.Se  ne  fà  ton  rami  vr 
n.t . no  medicato , acqua  vita  rara  , c dcffillato  i fiori , c le  frondi , lo  chiamano  quìn-  < 
ta  cllenzadi  Rofinarino;  fene  fanno  infi  iiri  decotti , c medicami nti  lamlliini, 

Jc’  fiori  fc  nc  fi  ogiio  in  molti  modi  , ma  meglio  di  tutu  ben  mondi  , e netti , c 
poftiinvovarodivctiogroliòjcbcnchiuro,  li  pone  in  acqua  boileme,  e (ì  chia- 
ma 
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ina  a Bagno  Maria  > il  che  è infegnato  daU’£rera  per  vnà  còrd  lìiìgolarct  c nuoua , 
forfì  in  quei  tempi  > ma  hoggidì  è pratticata  da  ogni  donnicioola  nel  far  l'ogliu  di 
fìor  di  fpicojil  quale  iìcome  quel  del  Rofinarino  hi  qnaliti  in  fe>chc  bollédo  chiu- 
io  R conuerte  in  oglio;  vuole  lo  Redo  Brera*  che  in  luogo  di  far  bolJir*il  vafo  in  ac- 
qua* A polla  far  Dare  quaranta  giorni  fepolto  in  Aabbio  caldo*  e che  pur  i Aori  A 
conuertaraano  in  oglio. Vale  il  Rofmarino  a’  difetti  freddi  dello  Aomaco*al  vomì- 
to  del  cibo*e  roaAìme  mangiato  con  pane,  ouero  in  poluere  beuuto  con  vino;  gio- 
ua  a’  difetti  della  milza*  all’opilationi  del  fegato  * Tana  tutti  i difetti  freddi  del  ca- 
po ; mangiando  i fiori  con  le  propinque  foglie  la  mattina  con  panc*eTale  per  tut- 
to il  tempo  * che  Aorifee  * accrelce  mirabilmente  la  villa  > de’  ramufcclli  A fanno 
ilecebi  da  denti  * lalubri  alle  gengiuc*  Acotne  la  Aia  decottione  tenuta  in  boca  le- 
ua  il  dolor  de’ denti*  econfolida  Icgengiue»  Li  Aori  fecchi  del  Rofmartno  poAi 
nel  vino  lo  conferuano  * che  non  A guaAi  ; tri  le  veA i > che  non  A tarmino  * e pro- 
fumando la  cafa  con  fuoco  di  Rofmatino  * fcaccia  ogni  mal’aria*  ouero  ogni  vele- 
no * & in  particolare  le  Vcfpe  * e i Calabroni . Nella  Francia  Narbonefe  * e nella 
Spagna  il  pane  riccue  faliibrità  daH’dTer  fealdato  il  forno  con  Rofmanno . In  Ane 
chi  poncrà  Aori  di  Rofuiarino  in  maniera  * che  tocchioo  la  carne  dirito  il  cuore  » 
ilari  femprc  allegro . 

Il  Sambuco  ttà  gliarbuAi  primo  anuonciàtore  della  Primauera  * fe  bene  con  SmbiK§ 
pentimento  il  più  delle  volte*communemence  èconofeiuto  folo  di  due  fpctiCivno 
quello  ch’apre  vn  mazzo  di  candidiAìmi  Aori  fatto  in  globo*  quàco  vn  pomo  fen- 
za  odore*  e chiamaA  Sambuco  Rofeo*  quale  fe  da  gli  Antichi  folle  Aato  conofciu-  I[ofeo . 
to,lp.  candidezza  tanto  da  lor  cfaltara  del  Liguftro  farebbe  diminuita;  con  quello 
lì  fa  bellìAìma  Acpe*ò  vago  cerpuglio*ouunque  di  ramo*ò  feoza  radica*  ò radica- 
to fìa  piantato*con  Aori  candidiAìmi  $’omano  facrì  Altari»  dcliciofc  menfeie  poli- 
te Aanze.  L’altro  è vu'arbuAo  horteofe  * qual  giouinc  fi  vna  debole  Aepe  > alzato  fforte/e. 
di  poch’ombra*e  meno  vrile;  in  capo  a’rami  allarga  vn  Aorc  largo  vn  paimo*ouc> 
ro  vna  quiriti  di  Aori*  nella  fudetea  sferica  forma  larga*vniri>  ma  bianchi  có  qual 
che  pdorc  di GigIio*qucAi  poi  A cóuertono  in  certe  baccarclle  oerc*e  vino(b*mol- 
to  grate  a'  Merli;  li  fudetti  Aori*ma  in  poca  quantiti*per  caufa  dell’odore*  A miAt> 
cano  con  oua  sbattute  per  far  frÌRate>ouer  có  ncotta*e  oua  A fanno  frictelle*quali 
fritte  in  butiro*ò  gradò  per  antipafto  i giorni  di  magro*  e per  regalo  d’altre  viui- 
dc  A feruono.poluerìzatc  però  di  zucchero;  A fcccano  ancora  adombra  detti  Ao- 
ri*per  poter  rinuerno  regalar  Io  fudette  viuandcile  quali  però  tanto  A lafciano  mi  r/o. 
giar  fenza  l’vnionc  de’  fudetti  Aori  ; có  le  fudette  baCcarcIIe  A fi  acqua  per  tinger 
j capclliic  difcnderA  dalla  canjcia>qaeAo  ancor  A pianta  di  ranio*c  delI’vno*c  ddl‘ 
altro  i rami  pcopaginati  fanno  radica  per  moltiplicare.  II  legno  alTai  duro  nella' 
circonferenza  * nel  mezo*  hi  di  molta  midola*  qual  facilmente  A Icua*  & oc  rcAa 
quaA  canna  vuoto*  quindi  é*che  di  qucAo  legnoA  fece  inArumentomuAcaic  det- 
to Sambuca,  da  che  hebbe  il  nome;  feroc  ancora  per  appoggio  leggiero  ne’  viaggi* 
c mentre  è verde*  vuoto  della  fodetta  midoila.feriie  oaimamence  per  mandar  lor- 
coliin  luoghi  lontani  * mantenendoli  per  Thumidità*  quale  hi  maggior  della  can* 
ua»  più  frefehi  * fcrue  ancora  per  far  targhe  da  guerra  * fopra  che  fu  detto . 
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Ferì  iii'nZì  pO!T!OS  ! & trifiia  poma  Jambucus  l 
Ugna  dabit forti  Jcutagerenda  manu 

, Il  Platina  ferme  > che  l’acqMa  > oue  Ha  flato  d mdeerarfi  i ò i bollire  le  foglie  di 
Sambuco  ammazzi  le  pulci  > eie  mofciie.  Altre  virtù  medicinali  fi  diranno  nel 
dercrìuerc  il  Nibio  > ouero  £bulo , perche  fi  come  fono  finiili  ne’  fiori  > e frutti* 

COii  nelle  facol^  ancora. 

Siringa . La  Siringa . da  Ninfa  di  tal  nome  in  quello  Arbufto  mutata  così  detta  ; s’appi- 

glia per  tutto»  tantodi  ramo  barbato  » quanto  fenza  radiche  > vero  è > che  i que- 
llo con  molto  innafEamento»  ò col  flilicidio  lì  porge  aiuto»  il  fuo  fiore  qual  bian- 
co » o qual  turchino  è d'odore  difpiaceuole  * vago  però  da  vedere  * & il  ccfpuglio 
può  fare  vna  nobii  fieparella . 

Spigo  > ò Lo  fpigo  I così  detto  dalla  fiorita  fpica  » che  caccia  » e la  Lauanda  » fono  dì  po- 

lananda  co  differente  fpetie»&  alcuni  hanno  detto»  eh:  l’vno  fia  il  mafehio»  Tahra  la  ferai- 
na  amai  colIi»e  luoghi  aprichfi  moltiplica  col  dipartir  di  Prìmauera  i cefpugli  ra* 
dicati>qua!i  di  Tua  natura  allarga  affai»  e però  ancora  ottimamente  fi  propagina» 
di  ramo  fenza  radica  s'appiglia  ancora  » piantato  in  vafo»ò  in  buono  terreno»  8c 
Coltm~  ÌHi  inacquato  affai  » caccia  il  Giugno  vna  fpicarella  di  fiori  turchini,  d’odore  tanto 
tione.  3cuto,che  ogn’altro mortifica;  l’oglio»  che  di  quelli  fiori  fi  fà  ikI  modo  infraferit- 

to;  da’  Droghieri  fi  cicuc  fuori  di  bottega»  acciò»che  meglio  fi  pofi'a  fencirc  l'udo- 
re del  mufchio>òddl’ambra>ò  d’altri  odoriferi.  Quelli  fiuti  fi  frapongono  tra  pà- 
O$lio . tii  bianchi,pcr  renderli  odorati>e  fri  panni  di  lana»per  difenderli  da  tarmeil’oglio 
mitlicacocòn  fapone  purgato  » lo  rende  odorifero  per  lauar  le  mani  ; LefpicarcL 
le  fannofi  flar’in  monte  con  qualche  pefo  fopra»  acciò  quafi  s’infracidino, e quello 
perche  fi  facciano  abbondanti  di  maceria  olcofa , poifact’ogni  cofa  bollire  nel 
lambico.  ò in  vafo  di  verro  i Bagno  Maria»  nel  modo»  che  s’è  detto  del  Rofinari- 
DO,  n’efce acqua» Scoglio»  l’vno» e Tairro odorato , con  vn'imbotto,  di  vetro, ò 
di  latta»  ò di  rame  fi  dipartono  » pcroche  empiti  della  materia  diflillaca»  fi  lafcia 
vfcire  per  la  parte  d'abbalfo  l’acqua  » e quando  fi  veda , che  giunga  vicino  ad  vfcic 
l'oglio  qual  fopranuoca  » fi  chiude  con  vn  dico  il  foro  da  ballo  ; de’  fiori  fi  difliUa 
al  iiioduludctco  acqua»  della  quale  bcuutone  due  cucchiari  ■ vale  a ricuperar  la 
loqujila  > Se  alle  paiiioni del  cuore , c però  s’vfa  nelle  fincopi  » bagnando  fpefio  il 
nalò,  & I polli)'  i fiuti  cotti  nel  vino,  Se  applicaci  caldi  pruuocanorvrma , e difTol- 
uoiio  le  vencoliti  ; raccolte  le  fiorite  fpichc  fi  caglia  vn  piede  alto  da  terra , ed’cgli 
ingroffiiido  il  cafpod'alTaifiimi  ramiccllì  »fà  vna  vaga  fieparella»  con  quale  fe  nc 
figurano  nel  piantarla  contornii  c torneamenti  d’armi  » e le  fielfe  armi  con  gigli  • 
adequa  . ò altri  animali  » e qual  fi  voglia  figura  ; fo  hò  veduto  vn’Horologio  daSolc  > le  cui 
lince  > e numeri  erano  di  quello  Spigo  » & il  Gnomone  vn  Ciprclfo  canto  giuflo  * 
c ben’ordinaro  » che  con  quello  fi  gouernaua  voa  terra  meglio  » che  con  Hoco- 
logio  materiale. 

Del  Tamarice  la  facoied  contro  gli  effetti  della  milza  fi  conobbe,  che  dandoli 
da  certi  Rullici  il  cibo  a*  Porci  in  vafo  di  Tamarice  » quelli  firicrouano  fenza 
milza  » onde  poi  s’vsò  il  far  boccicelle  di  quello  legno, per  tenerci  il  vino  da  medi- 
car» chi  patifee  di  milza;  u’hauemo  poca  quantica  » cuctauia  lenza  coltura  nafee 

alle 


de 


Libro  Quinto* 

alle  ripe  tic’  torrenti  di  quefloContadoicomc  il  Lauinoi  Saueni>eZcna. 

La  Vitalba  ritrouafi  per  qual  fi  voglia  fratta, c però  fenza  cercar  fiiofcmc  polli 
Jeuardi  Primaucra,ò  d’Autunnocon  le  radiche.*,  c verdeggiar  prcfiillimoiò  vna_, 
fcpe  d’vn  giardino, ò vn’alta  pergola, ouerocircondarnevna  loggia , ò vn  Cortile 
ancor  nella  Città,per  goder  della  verdura  della  Villa,i  fiori  candidi  da’ quali  hi  il 
nome,fatti  in  foggia  di  fiella,  prodotti quali  grapoli  d’vua,  fi  difiiilano  per  vfo  di 
Medicina ,lcuati che  lìano  dallo  ftelTograpoIo,ncl  quale,  & in  ciafeheduna  de’  pi* 
colli,  oue  era  il  naturai  fiore,  fi  pone  vn  Gelfomino  di  Spagna , qual  vi  s’addatta 
cosi  bene,che  con  pooipofa  villa  paiono, o natìui,ò  quello  fatto  a polla  per  ferui* 
rio  di  quelli.Lc  longe  catene  di  quella  leruono,colie  nello  Icennar  della  Luna,  per 
far  celle, ò vogliam  dir  burgazzi  per  Colombi,le  nc  fanno  ancor  iDolt’altre  com* 
tnoditi  di  canellri,  craticci,  5c  altre  limili  cole,  ooe  i guifa  di  fila  fi  poITono  tefle* 
re  ; c’è  la  Vitalba  di  fior  pauonazzo , della  qual  ne  vengono  fiorì  femplici , altri 
doppi),  altri  prodotti  i mazzetti , altri  ciafeuno  da  sè  nella  forma  de'  Garofall  ; il 
fugo  di  Vitalba  è raro  per  la  rogna , e coi  lemc  foluc  il  corpo . Colamclla  hà  opi- 
nione,che  il  fulgore  non  cadaou’è  la  Vitalba,oade cantò. 

T racone  ancora  per  vietar, che  Cioue 
Non  folgptaffe  la  fua  Ca/a,  cinfe 
Il  luogo  tutto  con  la  bianca  vite . 

Di  Primauera  le  tenere  cioie  di  quella  cotte , & ai  modo  d’infalata  accomoio-  De*  Lup9 
date,có  opinione  di  fanità  fi  mangiano, ferii  perche  paiono  Lupolinlc’quali  Haria  h . 
bene  folle  la  liepe  circondante  il  quadro  de’  fcmplici,oucro  vna  pergolaicntrando 
quelli  quali  in  ogni  liroppo,  per  la  virtù,che  hanno  di  purgar  il  fanguc  dalla  co* 
lera  gialla , e fmorzar  Pinfiammagione  di  quello,  li  come  incorporato  il  Tuo  fugo 
con  farina  d’orzo,  lana  il  dolor  di  capo,  caulatoda  humori  caldi,  rinfrefea  il  fega- 
to,e  lo  llomaco,oltce  > che  delle  cime  le  ne  fi  gullofa . e buona  infalata  perL  dati 
ancora>&  infarinati  li  frigg  mo,'c  looo  rari. In  Germania  de’Lupoli  ne  fanno  af- 
fai llùna,  eli  coltiuano  come  noi  facciamo  le  Viti , perche  entrano  nel  farla  Bir- 
ra» come s'è detto;  l’vno  ,e  ralcrodefudettiima  rumbra,  & il  freddo,  fe  bene  ai* 

Ugna  per  tucto,&  in  ogni  terreno;  dc’Xupoii  hi  detto  . 
j^i  docuit  Lupuli  Cereremmifcer e liquore , 

, *y£quut Bacche tibinumjatts ille fiuti 
LVua  Spina  così  chiamata  » pcrclie  il  frutto  e limile  all’Vue , ma  viene  da  ar- 
bullo  fpinolo, da  noi  Crcfpinocbiamafi,indue  niodtritrouali,altra  rcminali,clie  Crefpino. 
poco  li  pratica  • altra  con  radicati  rami  fi  pianta,  quella  vuol’dler  in  luoghi  libe- 
ri, aperti , 6c  efpolli  a)  Soie , acciò  le  ruche  non  confumino  le  prime  tenere  frondi 
col  frutto , ma  le  daircrpolitione  del  Sole  quelle  prello  s'induriranno,  non  le  pof- 
fono  poi  rodere , è bene  ancora  t gni  due , o tre  anni  Icjarnc  i rami  vecchi , e ere- 
Icerne  i nuoui , de’  quali  ancora  fe  nc  fchianrato  l’Autunno  dalla  pianta  vecchia,  e 
lì  moltiplicano  alcrouc.  iramifecebi  ogn’annolideuonoleuarc,  econ  zappa  la,  Coltiua- 
uorarci  attorno  il  piede  »nc  ci  lafciar  crclccr  herba  alcuna  » con  quella  coltiuatio-  tione. 
nc  fe  gli  di  campo, co)  cacciar  moki  rami, d’ampliar  il  cclpug>io,di;  al  coltiuacore 
di  Icuame  i rami  radicati,  quali  ancora  col  propjgtnarii  radicano  -,  s’addatta  que*  ‘ 
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lì  Cìàr dittò, 

ilo  ccfpuglio  a vfo  di  ficpc , & il  frutto  entra  ia  molciflirae  viuande , comes'é  dcf- 
tn  to;da  sè  fi  mineftra  con  vn  poco  di  pctrofdlo  ligato  con  ouo  per  l'£ftatc,di  molto 
CHdtM  . riftoro  a*  fitibondi.  a’ilanchii  & a gl’ionappetcnci  ammalati  ì fc  ne  fa  ancor  falfa 
nel  modo  gii  detto»  c crollata  > da  principio  è frutto  aliai  agro  > e verde,  fi  fi  poi 
giallo, c di  mezo  faporc,  fc  fi  lafda  maturare,  circa  il  line  di  Giugno , fi  fi  rollo,  c 
quali  dolce-Snccede  con  vn  fimil  frutto,gii  fornita  qucaa,e  con  molto  vtile,  e co- 
Dtl  modici  fcrue  fino  all'arriUo  dcIl’Agrelle  vn’altra  pianta  chiamata  Ribes , voc«_» 
t>*s . Mauritana,  dal  Bcluncfc  interpretata  Uccidula , dal  fapore  di  quello  frutto,  ed’c 
di  tre  fpctk.vaa  verde,raltra  rolla, la  terza  nera  ; Il  frutto  è per  l’appunto , come 
quello  dcirVua  Spma,ma  mgrappoIctu,ò  mazzetti,  del  quale  fu  detto . 

Mura  caprehs,  l\Hes  fert  altera  baccas, 

Zlitigat  bae  a^i:Je<tat  at  iUa  fitim . 

E fé  bene  di  feme  nafce,c  praticali, con  tutto  ciò  ingrollaodofi  afiài  di  moltipJi* 
cì,è  bene  il  prouederfi  di  quelli  Jeuati  dalla  pianta  macllra,  con  vn  poco  di  radica 
congiunti, perche  più  prcUo  fc  n’hi  frutto,cbe  col  fcme,vuolc  terreno  gralfo,e  te- 
me il  frcddo.Non  lento  uomioar  monadi  quelle  piante  da  gh  Antichi,ma  in  luo- 
go loro  trouo,  che  fi  fcruiuano  del  Sumaco , da  noi  detto  il  Ru , & i Coramari  di 
quel  tempo  fc  ne  fermuano  in  luogo  di  Limone, per  far  lullrc  le  pelli . 

Mòniti  Non  vorrei  però  , che  il  nollro  Economo  folle  tanto  occupato  nella  coltiui- 
éa  vtile  tiene  di  quelli  arfaulli  diJctteuoli,e  gullofi , che  lì  fcordalfc  d alleuarnc  di  quelli , 
wnanti  t quali  pure  ncIl’Horto li  crefeooo  finoK:be  pCr  diuenir  arbori  vtili , e fruttificanti 
i/orto . per  le  polfclfioni , ò iu  vn  pomaro  fi  trafportano,  quali  mentre  fon  piccoli , c ben 
difpolli  con  vaga  villa,  fiogendodilccteuolc  bofehetto,  ornano  l’Horro , tri  que- 
lli li  Moro  detto  ancora  Gelfomcl  campo  BologiKfe,  in  riguardo  della  molta  vti- 
Jitd.che  porge  all’Agricoltore , tcrri  il  primo  luogo,  ma  prima  è neceflario , che 
per  feruitio  di  far  nafeer  sì  quello,  come  ogifaltr’arborc , hauer  vno  de’  ludetti  : 
Qual  deb  quadri  dell’Horio.ò  altra  pezza  di  terra  cowigna  all'Horro»dirpolla,e  preparata 
ba  effere  a fcruir  per  feraenzaio  ; quella  vuol  ellerc  di  terreno  leggiero , facile,  c dolce,  nià 
ilfemen-  aliai  ingralfato,  cfpollo  al  Sole  orientalCiComoda  all’acqua,  e ridotta  in  poluerc , 
^Jto.  mediante  vna  poco  profonda  laooratura  , equcllodebilJauorarelì  douràolfct- 
uarc  non  folo  ouc  s’habbia  a feminar  arbori,  ma  doue  s’babbiano  a porre,  per  do- 
uerli  trapiantare, perche  bifognarebbe,  che  gli  arbori  follerò  abbondanti  di  mol- 
te radichette , quali  capillaric,  c non  muniti  d’rna  fol  radica  grolla , la  quale  da’ 
nofiri  rullici  è chiamata  Pitone , c perche  non  pollano  quella  lor  naturai  radica , 
nel  terreno  ben  lauorato , abballare , c profondare , ma  lìano  sforzati  a far  mol- 
te radicbcttt  in  luogo  di  quella  : dcfidcrafi  il  terreno  di  quello  femenzaio  ridot- 
to » polucre , ma  poco  profondamente  lauorato . Bifogna  ancora  ocirclcttioae 
di  quello  terreno  auucrcire,  che  non  lìa  di  quello,  che  è foccopollo  ad  vn'impcr- 
Iccto , quale  i nofiri  Horcolani  chiamino  Rumo  ; Quello  male  viene  da  quantied 
d animalctci  fottcrranci  , li  quali  nel'a  luperlìcie  della  terra  volteggiando  rimo  ■ 
nono  le  piccole  piante  di  poco  nate, c le  fanno  leccare, c conqucfto  rouinano.egli 
Horti,  c li  femenzai;  a quello  è rimedio,  oltre  il  fudetto  ventre  dì  Cafirato,  l’cllcr 
prcfto  à fcminare.perochc  quelli  aniraaletti  ritirati  afi'ai  fotto  terra  per  cauù  del 
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btddo]  nòn's’àlzino  fe  non  per  occafione  del  caldo»  e chi  ha  reminàro  predo  , àl- 
rhora  ibno  le  piante  crcfciutOie  non  temono  qucfto  Rumo;  dicono  di  pitiche  l'in* 
corporar  nella  terra  limatura  d’odi»  cauli»  che  quedi  danneggianti  pungendoli  in 
quella»  fe  ne  vadano»*  è cola  quedo  Rumo  conliderabile»perche  quelli  Hprti  i ciò 
ioctopodi  fono  abbottiti»  come  inutili . 

Le  Mora  bianche  ben  mature  date  alquanti  giorni  ammontate  à quad  marcire  Dt’Mori. 
fi  premono»  e Aringono  con  mano»  mentre  fono  in  vn  vafo  di  piccioli  » e fpedi  bu>  Modo  di 
chi»  detto  ramino»  qual  facendod  dare  in  vn’altro  vafo  pieno  d’acqua  chiara^»  hauerefe 
in  maniera»  che  l’acqua  non  lo  foprauanzi  » ma  copra  folo  i buchi  di  detto  rami-  mi  ^ 
no»  con  agitatione»  c drengimento  delle  Mora  d caufa  » che  i Temi  feparaci  dalia 
carne  delle  Mora  fracide»  palTando  per  quei  buchi  fc  ne  vadano  ai  fondo  *dd  vaio 
maggiore  pieno  d’acqua»  dal  qual  leuati»  e podi  fopra  vn  panno  all’ombra  » lì  la- 
feiano  afeiugare  » indi  in  vna  danza  d’aria  tiepida  lì  conferuano  fino»  che  alle  pri-  Coltili*’ 
me  arie  calde  di  Febraio»  ò principio  di  Marzo  lì  vogliono  feminare  » ail’hora  do-  tiaift  » 
po  eflcr  dati  à molle  due  giorni  tramezati  có  rena»  acciò  nó  nafeino  troppo  fpelfi 
nei  crefeere  della  Luna»  nella  terra  nei  fudetto  modo  per  femenzaio  preparata  > li 
feminano»  procurando  con  zappa  leggicrmeate  adoprata  » che  venghino  coperti» 
ma  poco  forco  terra  la  lornafcitafuoreireF  tanto  popolofa  » che  ìncapoaU’anno 
cominciandoli  i cauar  li  più  alti  » fe  ne  vende  » le  ne  prouedono  l’alcre  polTedìoni» 
&altriquadri  delio  Aedo  Morto  s'èmpiono»  ponendoli  vn  piede»  e mezo  lungi 
dairaltro  in  terzo  » ò con  la  quincunciale  regola  io  terreno  nei  fopradetto  modo 
preparato»  e lauorato»  ma  con  molto  più  dabbio  ingrairato»  lìcome  maggior’ali- 
mento  è oecelTario»  che  d quelli  per  venir  grandi»  porga»  altrìmente  £ Icorza 
brutta»  con  molti  nodi»  e torci»  rhifciranno»  e quedo  terreno  cosi  ben  preparato  • 

& ingrafeiato  chiamali  tauolicro  • in  cafatto  fi  rimondano»  e ci  fi  leua  vn  poco  di 
cima.  Sò»  che  da  alami  le  Mora  ben  mature  in  vaneggie  ben  lauorate  » vn  palmo 
longi  l’vna  dall’altra  fi  piantano»  ma  è forza»  che  i Mori  nafeano  à cefpuglio»  con 
poco  vigore  di  crelccre  » c però  aedo  fia  afiai  meglio  la  fopradetea  maniera  ; in 
qual  fi  voglia  però  modo  Sminaci»  c che  per  la  rpcfiezza»o  per  la  magrezza  del 
terreno  refiafiero  piccoli  allài  per  il  primo  anno»  e tu  à Primaucra»  ò con  taglien  • 
te  zappa»  ò altro  ferro  tagliali  vicinifiimp  alla  terra  il  che  da'  noAri  Hortolani  di- 
cefi rabbiare»  da  altri  raddere  »*  Giunti  li  trapiantaci»  che  fiano  alla  grofiezza  d’vn 
dito  fi  tagliano  vicino  i terra»  e fi  crefee  il  più  aito»  e grolTo  ramo»  che  caccieran- 
no» qual’al  ficuro»  le  il  terreno  corrìfponde  in  vigore  » s’alzerà  quello  delTo  anno  i 

più  grolTo»  che  non  era»  quando  fi  ta^iò  » fi  zappano  » ò vangano»  s’inacquano» 
fé  gli  d à ancor  grado  ben  fmaicito»  quando  fi  veda  n’faabbino  bifogno  » non  fe  gli 
leuanoi  ramofelli  il  primo  anno»  ne  fi  mondano»  ma  in  fuo  luogo  vaiti  tutti  i 
rami  alia  cima  dell'arbudo»  fi  h'gano  » il  fecond’anno  circa  il  fine  di  Maggio  file, 
uano  detti  ramofcelli»e  fi  ramooi^  l’arbude»  ingrodati  quanto  vn  manico  di  van- 
ga almcno»dritti»polIìti  con  beila  lcorza»fenza  nodi;ò  con  pochi»  fi  trapiantano  la 
Primaucra  auanci  cominciano  à muouer lì  » caùati  con  diligenza  acciò  le  radic  he 
non  fi  rompano»  ponendoli  in  vna  preparata  buca  finorancecedente  Verno  » lar- 
ga per  ogni  parte»  c cupa  tre  piedi»  fe  gli  leua  la  cima  » ò fomiti  lafciaodolo  alto  i 
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da  tcrra>  fenza  alcun  ramo  quali  vn  baione  cinque>ò  Tei  ptcdi>  e la  buca  non  fi  c6- 
pifee  d’eo\pirc  con  la  fteffa  terra  già  cauataxchc  farà  ridotta  in  poluerc  • e perche 
lombra  dell’vno  danneggia  l’alcro.  fi  pongano  lungi  l’vno  dall’altro  vinticinqueiC 
trenta  piedi;  per  >'n’ai)no  non  fe  gli  dà  altra  molefiiaicheil  leuarglii  getti  fuper- 
fliii.  che  per  il  gambo  cacciafiedafciandoccnc  folo  nella  fommità  tré»  ò quattrOiS: 
al  principio  di  Maggio  fi  conipifcc  d’empir  1 j buca.  Alcuni  vfano  il  piotarli  alian- 
ti il  verno  con  felice  efito,  tal  volta  ancora  con  poca  fortuna>fecódo  che  la  flagio- 
- ne  fuccedei  ò fecondo  il  terreno,  perche  nel  terreno  dolce,  c di  natura  arido  fi  può 
pratticare.c  riulcirbenc.riia  la  communeèdi  Primauera.  perche  cnendoqucft’at- 
bore  di  legno  porrofo . & abbondante  d’humido,  necclTariamentc  teme  il  freddo, 
che  fi  conofee  chiaro  dallo  ftar  più  tardi  d’ogn’alcr'arbore  à germogliare  . ma  fc 
poidallafiagioncé  fauorito , in  vn  giorno  rcrt'ectua . onde  è chiamato  arbore  fa- 
picnte.fe  bene  quella  fcienza  perde  tal  volta  nella  longhezza  de  i V crni  di  quello 
Clima,  perochc.quando  fi  crede  cfTcrc  d mezo  della  Primauera.  eccoti  vna  brina» 
che  le  tenere  frondi  de’  Mori  abbruggia.  di  che  fi;  detto  . 

Serior  at  Ttlarus  nMtn]u^m  nifi  frigort  lapfo  . 

Ccrminat  : & (irp:e>is  nonttv»  fxlfa  gerii . 

E tenuto  ancora  arbore  di  vira  longhidìma.  e quanto  la  Quercia,  ma  nel  nollro 
freddo  campo  non  riefee  cale  ; quindi  è.  che  gl'indefclTi  Agricoltori  fono  sforzati 
e piantano  continuamente.  Pallaio  l’anno  fi  vangano  l’Autunno  > e la  Prima, 
uera.  dandoci  grado  ben  fmalcito  > quando  il  certeno  fia  magro  ; Quell'arbore  da 
7rior.u  che  lignifica  tardanza,  percllcrtardid  verdeggiare,  c così  detto;  fecondo 
Ouidio.faccua  i frutti  bianchi,  ma  per  il  fanguc  da  Piramo.  c Tisbcfparfo  foprS 
di  lui.  comincio  d farli  rodi,  bora  parnii  ritornato  all’ed'cr  di  prima,  perche  dece* 
ftandolì.  con  pazza  opinione  li  Mori  di  frutto  rodo,  come  dannofi  d vermi.i  bid* 
chi  foli  fi  crefeono.  i quali  venienti  da  Teme  degenerano  airaifiìmo.copucrccndolì 
il  più  delle  volte  in  vn’altra  fpctic  cliiamata  femina.  qual  fdhiuno,  ò poco  frutto» 
eia  foglia  morbida,  c tenera  cdìttialc  a’ vermi  » e però  quelle  s’/nferifcoiio  sù  ra- 
mi nuouid  cannello,  doccino.  ctrd  la  feorza . ac  il  fegno  col  forcole . ò con  roc- 
chio, c con  duplicato  giouamemo , vno  per  farli  mutare  la  trilla  in  miglior  natu- 
ra. l’jltro  perche  col  cagliarci  i rami,  come  fi  deue  fare  quando  fi  vogliono  inferi- 
re, viene  ad  ingrolTarfi  nel  tronco,  qual  poi  con  maggior  forza  crefee  i rami  in- 
feriti; anzi  da  alcuni,  fuorj  deli’occalìonc  dcH’infcrirc,  per  porgerli  tal  gipuamen* 
to,  padato  il  prini’anno,  gli  altri  tré  fufsequenti  ci  tagliano  itami,  crederci  però, 
che  ball  alfe  il  tagliarli  il  fecondo, & il  qaart'anno  dopo  iJ  lorpiantaméto.e  quan? 
do  fi  veda,  che  fiano  bene  appigliaci,  quelli  arbori  da  loro  llelfi  tal  volta  purgano 
i loro  cfcrcmcmi  per  vn  buco,  che  aprono  al  mezo  del  Tronco , il  thè  hd  dato  oc* 
cafìone  a Scrittori  d’Agricoltura  di  dire,  che  cor.ofcendolì  troppo  morbidezza  nc 
i Mori,  fi  faccia  vnbuco  nella  radica  maggior  di  quelli , ccon  vn  chiodo  di  legno 
d’olmo  fi  chiuda,  fard  meglio  lafciar  far’alla  natura . Quello  offender  parte  del- 
la radica  de  gli  arbori,  fucccdc  al  diffctco  della  feorza  groffa,  perochenon  potcn» 
►fori  ne-  do  foa  potare  i foucrchihumori . caufano  che  i frutri  cadino . Li  negri,  che  forlj 
‘ • iiaiino  meglio  foglia  de’  biauchiifoao  di  due  fpccic.vna  hd  la  foglia  limile  alla  fu; 
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detta  bianca,  e coltiuafi.  come  l’altro  di  frutto  bianco,  l’altro  è di  miglior  qualiti 
d’alcunc  delle  fudctte.sì  neH’haucr  foglia  più  grolTa.c  larga,  c più  fuftantiofa  per 
vermi,  come  perii  fuoi  frutti,  quali  per  la  Tua  grofTczza,  guflo.òfanità  fi  feruono 
per  regalo  fìngolare  alle  tauole  di  gran  Signori,  e Hanno  vn  pezzo  in  flato  di  ma* 
turiti,  onde  era  prouerbio  preffo  gli  Antichi,  d’vna  Donna,  che  tardi  fi  maritaua 
il  dire  TiJaturior  TAwa . 

Quelli  non  allignano,  che  sù  monti,  oue  fono  di  tanto  longa  vira , quanto  \e^ 
Qucrcie.non  gli  hò  però  veduti  molto  lontano  dalle  habitationi, fegno.che  ancor 
effi  vogliono  terreno  graffo  ficoroe  i fopradetti  biàchi  in  piano  communi,  a'  quali 
ndlauoraralpiedi.èneceffario  , quando  non  fìa  buon  terreno  per  tre,  òquat* 
tr’anni  nell’atto  del  vangarli,  applicarci  graffo,  come  hò  detto,  & in  maniera,che 
occupi  cinque  piedi  di  terreno  atcomo all'arbore , che  tanto  deue  effer  il  lauorie* 
ro  del  terreno , ma  quando  giunga  il  Moro  d groffezza  tale , che  fi  cominci  à co- 
glier la  foglia.fi  debbe  tralafciar  l’ingraffarlo.pcrche  la  foglia  fi  fd  morbida.e  fap> 
piafi,  che  quell’arbore  lente  preHillìmo  l’vtile  del  graffotcome  quello,  che  radica 
vicino  alla  fupcrficie  della  terra,  e pcrquetlo  non  fi  regola  molc'alto,  perche  li 
venti  facilmente  lo  cauano  ; in  terreno  forte,  & in  prato  non  fa  bene , ne’  campi  è 
di  qualche  danno,  perche  quando  li  vogli  coglier  la  foglia  , ò quando  cadono  le 
mora  mature,  fi  gualtano  le  biade  da  gli  operati),  e dalle  bellie;  pare  fi  pratichino 
virinole  vie,  c nelle  vie  medefime  , (manonèbeneilponcrli  nelle  vie  publiche 
poluerofe^  & in  capo  a’  campi,  ò vicino  a’  viali,  oue  fi  poffa  andare  à coglier  la  fo- 
glia fenza  ofiefa  del  raccolto  terreflre , mentre  non  fi  voglia  far  vn  Moreto  à que  • 
ilololodeflinato.amanoHraordinariamente.e  vengono  bclliffimi  vicino  alle  Ca- 
fe.ondc  fi  dice,  che  douria  fentir  fempre  l’odor  della  cucina , gullano  d'cfi'cr  come 
fono  grandi,  qualche  poco  potati,  e liberatida  tronchi  lecchi,  ò da  rami  corti,  ò 
che  habbino  pochi  rametti  ; gli  è di  gran  nocumento  tanto  piccoli,  quanto  grandi 
al  coglier  le  foglie,  teneri  nella  cima  de’ rami  nuoui , che  pur  troppo  fi  fd  ancor, 
che  non  Icrua.che  à farmorir  vcrmi.Sc  à far  leccar  i Mori.gli  è di  gran  dàno  il  tor- 
gere,  à piegare  i ranni  giouani , che  fi  fd  con  poca  confideratione  nel  raccor  la  fo- 
glia . Coflumafi  altro  modo  di  moltiplicar  il  Moro  con  minor  copia  si,  ma  più  fi-  ,Al:r<> 
curezza.e  poca  briga, cioè  vicino  à vn  Moro  non  molto  groflo.ne  troppo  vecchio,  moda  di 
ma  di  buona  lpetie,il  qual  (labbia  di  moiri  rami  nuoui  crelciut j per  haucrci  taglia-  moltipli- 
ti  i vecchi  vn’anno,  o due  prima,  facciafi  vna  buca  perlonghczza,  e larghezza, ca-  carMori. 
pace  di  detto  Moro, poi  Icalzato  da  vna,  ò due  parti  vi  fi  piega  dentro  in  maniera, 
che  non  tutte  le  radiche  fi  cauino.ed  egli  redi  fcpolto  nella  foda,  i rami  poi  allar- 
gati.e  condotti  per  il  terreno  huorato,  à foggia  di  propaginc  fi  coprino  con  hoc- 
co ben  fmaltiro:  quelli  fatti  grandi,  e radicati  fi  tagliano,  e fi  tralporranoaltro- 
nc  fìcuri,  che  faranno  di  buona  fpctic,  e s'appigliano  più  faciJmentc,chc  li  femina» 
ti  ; vogliono  ancora  • che  i rami  giouani  polli  in  terra  ben  lauoraca  miflicata  con 
cenere,  c locco  con  vn  poco  d’  Alla  alla  parte,  che  deue  Ilare  in  terra  facciano  ra- 
dica, cche  le  lalonghezzadci  ramo  Io  comporta,  fi  poffaporrein  terra  nelle  due 
cHremità  di  quello,  che  così  radicato  s’hauranno  due  Mori  per  ciafehedun  ramo . 

La  longliczza  per  gratia  non  tincrefea, métte  tratto  d’vn’arborc,  che  ne  di  più 
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f cilc>che  qual  H voglia  altrove  cc  n’è  tale>clie  renda  dieci  feudi  l'anno  d’entràta>da 
cinque, e fei  feudi  di  rendita,ce  ne  fono  moltiffimi,  e quello  più  importa  non  mipc- 
difee  altro  terreno,  che  quando  occupa  col  piede,  potendoli  feminare,  ò piantare 
qual  lì  voglia  cola  lòtto  queAo.  So(Ìenta>econmoltalìmpatialaVitc,  elara- 
gione  perche  da  noi  iKUt  G pratichi,  fard  perche  nel  ràccorre  le  foglia,  li  guadano 
li  teneri  getti  della  Vite,  ama  queft'arbore  eller  sfrondato,  e la  Prìmauera  ferue  à 
vermi  ; l’Autunno,  ma  al  tardi,  per  mangiare  i gli  Armenti,  perche  quando  da  fe 
cadono  le  foglie  lì  raccolgono,  ouero  quando  fono  per  cadere , fenza  nocumento 
lì  sfronda  : il  che  hirebbe  in  contrario  fe  prima  lì  facefle , che  non  lì  deue  permet* 
tere,con  quefie  fiondi  fecchetcbe  da  alcuni  lì  raccolgono,lì  fà  il  Ietto  alle  bellic,& 
Medici-  in  luogo  di  paglia  fe  n"empiono  per  vfo  de  gli  huomini  pagtiazzi.L’£rera  comme* 
t » da  le  foglie  per  ponere,  e guarire  le  feottature,  e norlìcature  de  velenolì  ; e di  più 

dice,  clw  il  fugo  delle  foglie  de'  rodi  leua  le  macchie  dell’oglio»  vuole  ancora , che 
cotte  in  acqua  piouana,  accompagnate  con  foglie  di  V ite  nera,  di  fichi  rodi , che 
quell’acqua  faccia  venir  neri  i capelli . CoQumauanlì  ancora  le  More  ne  conutti 
degli  Antichi,  ed  erano  bauute  per  fané  dopo  pado,  onde  Horatio  cantò , 
Ecoluiviueràmai  femprefat»»  , 

Che  temina  il  pui^iar  con  nera  THora  , 

Che  fin  raccolta  am^  il  montar  del  Sole , 

Ma  tutti  cooclu'udono,che  per  eder  facili  da  digerire, fi  debbano  mangiar’auati 
. pafto,pcrchc  lie  ritroualTero  nello  ftomaco  altro  cibo  predo  lo  corompcriano,anzi 
anàgiatc  à digiuno  leuano  mirabilmétc  la  fetedl  Platina  infegna  di  conferuarle  loti 
go  tempo  in  vn  vafo  di  vetro  pieno  di  fugo  di  More  midicato  con  (àpa^EgelTandra 
predò  Ateneo  riferifce,cbe  al  dio  tipo  dettero  i Mori  vcni'anni  fenza  far  frutto,e 
che  in  quei  tépo  non  folo  tutti  gli  Huomini,  Donne,  Putti,  & Eunuchi  patirono  di 
podagra,  ma  ancora  i due  terzi  delle  Capre . Si  potrebbe  dire,  che  quedo  /nitro 
/òde  rimedio  à quedo  male,  fe  non  fode  probabile,che  da  quel  tempo  in  qui  tati 
Valenc’huomini,che  fono  dati  confideràdo  quedo  auuenimento,l’habbiamo  p>ro- 
uato  fenza  profitto;  Certa  cola  è dcódo  Diofeoride,  che  tutte  le  facoki  del  Moro 
fono  più  edìcaci  nella  radice,  e però  infcgna,che  nel  tempo,  che  fi  mietono  le  bia- 
di fi  difeoprono  le  radici  del  Moro,  poi  intaccandole  có  picciola  odcla  ne  viene  vn 
liquore,qual  in  vn  giorno  fi  condéfa  > e vaie  per  il  dolor  de*  déti,rifolae  i panni  del 
volto, c purga  il  corpo,e  tanto  ferue  queU’vraore,  che  da  le  quedo  arbore  trafmet- 
té.U  legno  nó  refifte  aH'aqua,OM  i coperto  può  feruire  in  ogni  fitbrica  megliode/ 
la  fioppa,per  efier  più  regéte,e  tiro  facii  da  lauorarc  quaco  quella, fe  ne  fiinno  oc- 
cime  botti, e per  efier  di  color  giallo,fi  delinca  la  noce  mioutaméte  lanorato, nella 
quale  s’inferifcbino  di  quedo  legno, arme, fiori,animali, e qual  fi  voglia  alna  cofa; 
per  abbruggiare  ancora,  é molto  meglio  della  fioppa,  ma  non  per  far  lefiìuo  della 
fila  cenerc^^nta  gente  viua  col  beneficio  di  qucd’arbore,e  firudatotia  lógbczza 
lo  Icriueee  per  lo  che  fù  detto  » Omnibus  vtilior  Morvs,  nu  ludice  plantis , 

FruSusilU  profunt,  frondibus  hacetiam. 
Vedédofi  tutto  il  giorno  metre  co» mirabile  artificio  vn’imméfa  machinadettfi 
Tilacoio,  la;qualc  c^ulmeote  fata  riuoJgcrc  da  poca  acqua  adoppia  innumerabtl 
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quantità  di  Hla  di  feta>  che  R caua  dalla  foglia  de  Moriialla  cuftodia  de*  quali»  & i 
procurare»  che  con  giufiezza  venghi  laooraca»  la  maggior  parte  delia  pouertà  di 
quefla  Cicca  da  fei  anni  fino  à venci  lì  guadagna  il  vìto;grandiinmO)&  ineftimabi. 
le  reftauro  alle  miferie  di  quelli;  da  poi  quanti  ferifìci  R cópongano»  è impoffibile 
à narrarlo»  folo  raccordato  la  hibrica  fìngolar  de  Veli  di  tanca  perfectione  » che 
mentre  arricchifee  Bologna»la  réde  ancora  d’eterno»&  vniuerfal  nome  per  tutto  il 
Mondo  il  che  procede  » e dalla  perfectione  della  feta  attributale  dalla  foglia  » con 
cui  (ì  pafeonoi  vermi»  edall’acque  de  noftri  pozzi»  con  le  quali  viene  fabricata  »‘C 
daH’induflria  de  gli  Artefici  » con  la  quale  però»  e forfì  ancora  maggiore  non  s’ò 
potuto  praticar  il  far  veli  altroue»mencre  non  hanno  haùuto  ficca  del  Campo  Bo  • 
lógnefe . Non  ramento  l’viilciche  ai  Contadino  viene  per  tener’!  fudccti  vermi  » 
perche  come  Agricoltore  non  mi  piace  » che  tralafci  il  lauorar  la  terra  per  far 
mcrcantk . La  comoditi  poi»chenc  viene  al  Padre  di  famiglia  d’hauer  denaro  in 
flagione  pennriofa>cioè  di  Giugno»quando  hi  più  poche  rendite  deirino  antece- 
dente da  védernoicol  cauame  il  denaro  della  foglia  gli  apporta  gridifltmo  rifioro 
c cito  più»  che  fenza  impacciotò  fatici  alcuna  il  denaro  gli  viene  i cafa»métre  pe 
rò  non  voglia  tenere  egli  vermi  da  fame  feta»  nel  qual  cafo  ènecefl'ario  >fappia . 

I foni  de  Vermi»  qual  i chiamiamo  Ouadelle  » limili  all’oua  di  pefee  > quando 
fentono  l’aria  calda  di  Maggio  nafeono  da  fe>  cafo»  che  col  tenerli  in  cantina  frefea 
tri  piatti  di  Stagno»ò  di  Maiolica»  ò in  vali  di  Rame  non  fe  gli  allongafle  qualche 
poco  il  lor  natale»  ma  con  patimento  dclli  fleflì  vermi  » e perche  tanto  temono  il 
gran  caldo  quanto  il  freddo  immoderato  » fi  deuono  porre  in  vna  buona  flanza , 
oue  habitino  perfone>ouero»oue  nella  flanza  contigua  fi  pofS  far  fuoco>&  à que- 
fto,ò  altro  temperato  modo  fi  follccita  il  lor  nafcimcto»acciò  non  incontrino  i far 
lor  lauoriero  in  giornate  troppo  calde  di  Giugno»  ò Luglk)»  come  farebbe  fe  fi  la> 
fciafTcro  nafeere  di  Maggio  i Tuo  modo  > quindi  è che  coflumafi  i Luna  crefeen- 
te»  c d'Apriledi  cominciar  i tener  caldi  i detti  Temi  » che  chiamafi  coniarli  portan- 
doli inuolti  in  vn  panno  lino  ; le  Donne  nel  fenoie  maffime  le  giouani  abbondanti 
di  calore  » gli  Huomini  in  faccoccia  > la  notte  nel  letto  > acciò  fentendo  quel  tem- 
perato calore  » comincino  à dar  fegno  di  voler  nafeere  » che  fi  conofee , quando  le 
Onadelle  di  color  fcuroidiuentino  berettinc  chiare  all’hora  é neceflario  llar’auer- 
cito  tal  yolca»e  particolarmente  il  mezo  gionio»ofieraare  fe  n’apparifca  alcuno  di 
natOiil  che  conofeiuto  s’allarga  il  panno  lino  » e le  flefie  Ouadelle  » poi  fi  coprono 
con  vna  carta  > qual’habbia  i buchi  fpefiì  contigui , noti  più  larghi  d'vn  grano  di 
Veccia»  fopra  la  qua!  carta  fi  pongano  le  più  tenere  fiondi  di  Mori  die  fi  poflino 
liauere,&  in  loro  difiietto»cafo  non  haueflero  germogliato  i Mori»»  adoprino  fion- 
di tenere  di  Razza»ò  d’01mo»ò  d'Ortica»aU’oc!of  delle  quali  i vermi  cari  pafTando 
per  li  fudetei  bucebi  della  carta>fbrmontanoa  mangiarciSc  à quella  maniera  fi  fe- 
parano  li  nati  da  quelli  da  nafcere.potrafii  quello  fare  incontro  qualche  meridia- 
na fineflra  > quando  non  regni  vento  » acciògodano  della  bnon’aria  » non  mai  del 
Sole»  le  fudecte  foglie  dapoi  coperte  di  quelli  animaluzzi  nerif' primo  fegno  di  fa- 
nied  ) s’appartano  ponendoli  in  vna  caneflra  coperta  d’vn  panno  lino  oue  col  dar- 
ci fo^'adue  volte  il  giorno»!}  lafciano  ilare  fino»  che  habbiano  dormito  la  prima 
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Tolcaichc  fari  otto  ò dieci  giorni  dopo  la  lor  nafcita»e  tal  volta  più  tardi»  fecóndo  ^ 
la  ftas^ionc  fredda  » ò calda  quando  cominciali  i vedere»  che  il  capo  fc  gl’ingrof- 
fa  > all’hora  è fegno  » che  fono  vicini  al  dormire  » c non  faria  male  » accortoli  di 
quello  » leuargli  con  occalione  d'hauerci  dato  da  mangiare  » di  quella  canellra  > c 
portarli  in  vii'altra  pur  coperta  di  panno  lino»  trafportàdolc  fronde»fopra  le  qua 
Dormi-  li  per  mangiar  le  faranno  lormcntati . Quefto  dormire  e vn  infermiti  naturale  > 
c . qual  gli  viene  quattro  volte  » durante  la  lor  vita  » otto  giorni  dillante  vna  vòlta 
dall'altra>fe  da  fredda  llagione  non  gli  e diferita»  perla  quale  Danno  le  tre  prime 
volte  quaD  due  giorni  immobili»  e la  quarta  tre  giorni  femprc  fenza  mangiare  » c 
nel  fine  di  ciafeheduna  voltai  quaD  Serpe  » mutati  di  pelle  apparifeono  ogni  volta 
pili  bianchii  mentre  lani»  danno  fegno  di  voler  far  bene;  perche  non  tutti  s addor* 
mentano  in  vn’iDclTo  g;orno.da  che  ne  viene.chc  fatti  difuguali  l’vltima  volta.che 
dormono  > poi  con  molto  difcomniodo  > longhczza  i c patimento  non  lì  polTono 
appaDare.  Quindi  è die  talvolta  quando  s’accorgaiche  nello  fuegliarD  non  Dano 
eguali  fe  gli  ( ratieneivii  giornoiò  due  dopo  1 vnaiò  due  delle  dormitnrctil  darci  da 
màgiariaccioche  li  primi  fuegliati  afpctino  gli  >’ltimi  addormentati, •quello  primo 
paDo  doucebbe  femprc  cllcr  delia  meglio  foglia»  che  fì  podi  haucre»  ma  darcene 
in  poca  quantiti»  perche  tal  volta  famelici  ne  màgiano  troppo»  da  che  ne  muoio* 
no;  rifuegliati  dunque  > & appallati  il  fecondo  giorno  lì  mutano  » alportandone 
le  foghe  di  loro  cariche»  nel  fopradetto  modo  > in  altre  caneftre  fenza  però  altro 
panno  lino»  perche  fatti  gid  grandetti  non  è pericolo  > che  cadano  » ò lì  perdano 
per  le  lìiTurcddIa  cancDra»  fc  gli  dà  mangiare  due  volte  il  giorno  la  mattina»  e la 
fera  » Si  auuicinandoli  all’altra  dormkura  » fi  ritornano  a mutare  > come  fopra  ;e 
con  lo  Deflò  ftilc  fi  gouemano  fino  alla  terza  dormituraidopo  la  quale  mutati  » e 
polli  fopra  Duoic;ò  arclc,dctte  pezzoniife  gli  comincia  à darda  màgiare  tre  voi. 
te  il  giorno;  dormito» che  haurannola  quarta  volta»vedrallìiche  vengono  groflì  » 
all  hora  li  rinforza  il  mangiare  » ma  con  modo  tale  » cIk  la  foglia  » che  fe  gli  dà  » lì 
veda»  che  fia  da  loro  confumata  in  mangiandola»  dourianic  baftarc  libre  trcnca>ò 
poco  più  di  foglia  il  giorno  per  ciafeheduna  ftuoia  » ma  ii  Contadini  fenza  regola 
Quanti  in  troppa  abbondanza  ce  la  danno;  nel  fopradetto  modo  poi  lì  mutano  vn  giorno 
fotiìia  si,  c J-aiiro  nò.fin  che  li  vcda.chc  nó  volédo  più  màgiare;  caminino  fopra  la  foglia 
b.ijfi  per  sfatti  lucidi  comincino ral  volta'àfcuoterlaicfta»all  bora  lì  raccolgono  vnopcr 
ciafche  - vno  fi  pongono  fopra  quantità  di  fafeine  di  farmcnti  di  Vite  gii  vniti»  c preparaci 
dnna  fiu.  potti  ritti , occupati  la  larghezza  di  tre  piedi , oucro  pongonfi  i vermi  lopra  ciaf- 
ui . chcduii  fafeio»  e quando  fi  veda»che  fopra  quelli  lìano  attaccarne  dilatati»!  vna  fa 
feina  fi  ponga  contigua  all’alcra  aggiuData,  & accomodata  il  più  Dretto,&  vnito» 

• cheli  palli, c doue  reftaflc  qualche  apertura, lì  chiude  có  felce  feccaiO  altro  farme 
to  minuto:  quefte  fafeine,  ò qual  fi  voglia  altro  farmento,  che  per  vermi  fi  voglia 
adoprarc,bi(agna  aunertirciche  lìano  alTai  fecchi  dal  Sole,  e liberi  da  puzza  , im- 
momiczze , c qual  fi  voglia  humidità  ; vengono  lodate  ancor  le  falcine  d Olmo  di 
rami  minuti, c perche qucft’animale,che  meritamente  da  alcuni  e chiamato  Caua 

• liero,defider3,qtiàdo  voglia  far  bene»  e lia  gagliardo»fabricare  il  fuo  mirabile  ar- 
tificio in  alto»qmndiè;chc  lì  vede  la  maggior  parte  di  qucfti  ridurli  alla  UMi,mita 
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delle fafcin3()airhora.accIò habbino  più  campoifc  gli fouraponc  ò gineflra  taglia- 
ta dVn*  anno  auanti  > ò ccn’herba  fecca  > della  quale  fé  ne  fanno  ìcope  > feabiofa 
(aluacica  detcaiò  faina>ò  rame  di  rape»  leuatoneil  femeiò  felce»  ò altre  limili  core 
ramofe  * e che  lì  podono  accartucciare  > come  foglie  di  CaHagno  > ò di  Noce  im- 
pafeite  ; non  lì  tralafci  di  darci  cosi  età  quelli  farmenti  preparati  qualche  poco  di 
foglia  tagliata  » acciò  fe  qualche  d’rno  non  ben  maturo  volclTc  pigliar'vn  bocon- 
cinot  n’habbia  la  comodità;  lìmilmente  fe  ne  ritrouano  alcuni»quali  per  non  elTcr 
flati  polli  in  frafea  al  tempo  » che  col  volteggiar  fopra  la  lluoia  lodclìderauano 
fianchi  fì  ritirano  >e  fannolì  corti  ; quelli  tri  le  matalTedi  filo , ó tri  cartozzetti 
di  carta  in  luogo  llrctco,&  ofeuro  lì  pongono  quella  ofeuriti,  e quiete  è dclìdera- 
ta  da' verminéj  tempo  del  lor  lauoricro  > ondecuoprono  alcuni  lefrafcate  con 
Icnzuoli , ma  con  pericolo , che  per  il  caldo  non  piglino,  òroalodorc,  ò altro 
folTucamento,  onde  è meglio  con  le  lìnellre  tenerli  ofeuri,  folo  la  mattina  far»  * 
ci  fentire  vn  poco  d’aria  temperata , ouerla  lera , procurando  d’andarci  poco  > e 
di  calpellar  con  dellrezza  il  ìolfito, ó farci  poco  remore  i ò di  non  fcuorere  il  luo- 
^o,òla  fralcata,  alzando  quelli,  che  follsco  caduti , eponcndoliinluogoagia- 
to , e commodo  per  lauorarc . 

Ma  mentre  quelli  in  tre,  ò quattro  giorni  compifeono  il  Jor  lauoriero,  diciamo  Circon- 
akune  circonllanze circa  il  buon  gouerno d'elfi,prima  è commune  opinione,  che  ftan'^e 
quelli  con  tutto  che  fabrichino  feta , facciano  meglio  nelle  cafe  de*  pouer’huomi-  pel  buon 
ni,  che  de  ricchi,  vogliono  llanzafrclca,  non  huniida  ,qual  le  folle  canata  fotte  youerno 
faria  à propolìto  con  due  lìnellre , vna,  che  guardalle  tramontana , l’altra  il  leuar  dCvcmi 
del  Solc.con  ferrature  di  legno,attei  chiudere , vna  ne’ gran  caldi,  l’altra  ne’ gran 
freddi , & oue  lìa  camino  da  fuoco , pare  , che  facciano  bcne(ma  non  gii  mai  per 
acccnccrcclo , fe  non  in  cafo  di  granfreddo, & all’hora  conlegne  odorifere, ouero 
col  friggcrcicarne  porcina  falata ) quello  forlì,  perche  ci  lìa  di  rcfpiro  il  camino  » 
tanto  temono  lo  Har  futfocati.e  però  è sépre  bene  darci  aria,quando  non  lìano  vé 
ti  meridionali  caldi,  quali  patono  in  ellremo.  fìcome  ancor  le  nebbie , per  le  qua- 
li, e per  quelli  fudetti  venti , e per  lo  flar  troppo  caldi , per  lo  più  lì  muoiono , ò 
fanno  trilla  feta,  veroc , che  i Contadini , mai  quella  negligenza  confdfano  dan- 
nofa,  ma  la  caufa  d'ogni  patimento , pur  che  polTono , applicano  alla  foglia , che 
fìa  trilla, di  more  nere,  ò morelle,  ò brulche,  il  che  è vna  vanità,  perche  aflbluta- 
ipente  la  foglia  nera  non  è brufea,  fe  non  come  la  bianca,  quando  è mal  matura, 
e nel  Regno  di  Napoli , e nel  Brefeiano , come  aiferma  il  Porta , & il  Galli  i Mo- 
ri bianchi  s’infcrifcono  di  ncri,pcrche  qual  lì  voglia  foglia  negra,e  più  grolla  della 
bianca,  vero  è,  che  ogni  foglia  rifcaldata , per  flar  ammontata;  ouero  impoiuera- 
ta  per  cller  vicino  à qualche  via  maellra , ouero  afiùmata  per  eder  vicino  à qual* 
che  forno  , ò camino , ouero  morbida  per  e/lcr  fatta  in  terreno  humido , ò vicino 
d fìume,o  fontc,a  vermi  è di  gran  danno,  fìcome  ogni  fumo,  e fuoco,  che  fentanoi 
vero  é,che  la  foglia  vorria  cller  colta  vn  giorno  prima.òalnienododecihorc, per 
c he  non  ne  mangiano  canta , e perche  in  occalìonc  di  pioggia  , con  la  raccolta  an, 
ticipata  s’é  proueduto,&  in  vero  in  tempi  piouolì  bifogna  eller’aflài  diligentc,per 
ffif  la  foglia  humida  mai  ci  lì  vede  dare , e però  lì  raccoglie  folo  quando  dal  ven- 
to 
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to>  ò Sole  Ha  afdutta»  & io  cafo  di  continue  pioggie  > in  leazu  oli  caldi  /!  fcuóte  \ è 
sbatte»  acciò  s’afciughi  ouero  con  qualche  intcrmiflìone  della  pioggia  i Mori  fi 
fcuotono.  Le  Mora>quando  fon  mature»  c bene  lafciacche  mifiicate  con  la  foglia 
ella  refta  bagnata  da  quel  fugo  > perche  è di  maggior  follanza  a’  vermi  > lì  come 
ancor  le  mota  ftelTe  mature»  e parmi»  che  il  Capponi  in  vn’Idilio  fopra  que  Ai  ver> 
mi  pigli  errore  in  qucAo  bi/ogna  ben  Aar’auuertito  > che  la  foglia  la  quale  è Aata 
roiAicata  con  le  more  in  monte  s allarghi»  e faccia  rinfrefcare  prima»  che  lì  dia  a’ 
vermi»  bifogna  parimente  auuertire  à non  data’  vermi  le  cime  tenere  della  foglia 
oueroila  fc^lia  d’arbore»che  non  faccia  more>chiamato  fcmina  mora»  perche  co> 
me  troppo  tenera  viene  mangiata  da  vermi  in  tanta  quantità  » che  troppo  facolli 
s’infermano»  venendo  gialli, c A muoiono . CoAumaA  lo  Aropiciar  le  Auoie  sbru- 
fate  d’aceto,  quando  A preparano  per  volerli  routare,con  aAcntio.  CoAumaA  an* 

• cora  nel  voler  far  le  fralcate»ò  vogliam  dire  addatar  le  fafcine»  perche  ci  facciano 
Copra  la  fetaiponerci  fotto  Aoppia,ò  altro  {armento  minuto, acciò  fe  qualche  ver* 
me  cadcAe»in  quella  poAì  lauorare,che  sù  la  nuda  terra  non  pocria  effettuare;  l’o* 
gliaè  mortai  nemico  à queAi  » & è.vna  delle  caufe  » perche  vano  à male  i vermi» 
perche  i Villani  in  quel  t épo  màgiano  aliai  infalate»  e cosi  vnti  mi Aicano  la  foglia 
ò maneggiano  i vermi,con  gran  lor  prcgiudicio;e  fe  bene  pare,che  le  Donne  hab* 
biano  più  maniera  in  goueruar  quelU,tuitauia  à cerco  tèmpo  quàdo  naturalmécc 
fono  inferme  nó  bifognarisKbe  fe  gli  auicinaAero;&  però  le  vecchie  fono  più  acce 
i rumori, Arcp iti»  e cerremoti  gli  fono  nocini, e quando  ruonaf  che  nó  A può  impe* 
dire)  è bene  Aac  da  loro  à ragione, e darci  da  mangiare,  ancorché  non  Aa  l’hoca . 

Delle  Hauendo  poi  queAi  cópito  il  lor  lauoro,che  A conofce»quando  fcuotendo  con  ma 
Tarfal<Lj  no  i F olicelli  (che  fono  quei  globi  di  feta  da  lor  fabricati)  A fenta  » che  il  verme  Aa 
fer  fime.  Aaccato  rifonando,fono  perfetti;  Similmente  fe  contro  la  lume  A guarderàno  cra< 
fparenti,A  vedrà  fe  lauorano,e  cafo  Aiano  fermi,  airhora  A leuano  da’  Aifci  A nec- 
tano  da  qual  A veglia  immondezza  » A portano  à vendere  » ò trarne  feta,  ò à con» 
foruar  per  far  feme,  che  falA  col  palTar  la  pane  più  acuta  de  i Folicelli»  mediante 
vn’ago  con  Alo  » e cosi  tutti  vniti , & inAlati  A fofpendano  in  vna  Aanza  frefea.»  » 
cAconferuano  Anodi  quindeci  giorni»  in  capo  a’ quali  fe  da  l'aria  frefea  non 
fono  ritardati, apronA  i vermi  da  lor  AcAì  il  globo  ferico, nella  parte  più  ottuft.»  « 
e n’efcono,  diuenuti  cornuta  Farfalla , per  lo  più  da’  Folicelli  rotondi  n’efce  la  fe* 
minaida  lunghi  il  mafchio,qual  forma  ritengono  TiAelTe  Farfalle»  eAcndo  più  lon- 
go  il  mafehio»  e più  groAa  la  femina  ; La  diligente  Economa  li  lena  dal  Foliccllo* 
c gli  accopia  fopra  vn  panno  lino , ouero  fopra  carte  turchine  » & iui  congiunti 
Aanno  attaccati  mafchio,e  femina  à guifa  di  Cani»  Ano  che  concepite  le  feminc^ 
d'Ouatelleda  fe  A Aaccano,&  il  mafchio,ò  A getta  via,  ò A fà  feruit’altra  volta  co 
altra  femina,mentre  la  Aia  primiera  moglie  fubito  sbrigata  dal  mafehio»  partori- 
fee  le  Ouatelle,e  A muore ;queAo  feme»  ò vogliam  dir  Ouacelle»nalcono  con  cerca 
vifcoAcà  congiunta»  che  caufa  » che  s’atcaccanoin  maniera  al  panno  lino  ; fopra 
4]ualc  fono  Aate  partorite»  che  non  per  fcuotere,  ne  per  altra  mediocre  violéza  li 
poAòno  Aaccarc  ; ma  i paoni,  ò le  carte  piegati  in  luogo  frefeo  A conferuano  Ano 
alle  prim’arie  buone  di  Primaucra  futura  t ouero  infuA  i panni  in  vino  » con  vn^ 


Libro  Quinto  ♦ 


coltelio  fé  ne  Icuano  facilmente  i fcmi  i quali  par'in  vino  (ì  pongono  « e Icuano , 
aficiugandoli  alla  cemperat’ariaj  non  al  Sole  > ma  dalie  carte  col  coltello  più  faciU 
mente  lènza  bagnarle  fi  ftaccano>  non  tralafciando  però  di  porle  ne)  vino  > sì  per* 
che  ne  riceuooo  forza,  sì  perche  le  vane  foutanuotano  da  gettare)  e quefì’attionc 
puollì  farciò  pocodopO)Che  faranno  nateiò  i primi  giorni  di  Marzoiconoccafio- 
ne  di  qualche  giornata  tiepida  ; pochi  anni  fono,  che  tnercantia  di  quelli  Temi  hd 
ricchite  molte  Cale  di  quella  nollra  Città.perche  tutto  lo  flato  di  Milano»  e buo* 
aa  parte  del  Veneto  viene  i proucderfì  ogn'anno  à Bologna  d’Ouatellc  > come 
che  la  tor  feta  rielca  mcgIiore>e  più  bella  di  qual  fi  voglia  altra»  ancora  della  Spa* 
gnuola.'quellc  Ouatcllcjche  non  fi  faranno  vedute  fi  potranno  far  nafcerc  nel  mo- 
do dettodi  fopra.Il  noflro  Dottor  Capponi  nel  citato  Idilio  vuole»  che  d’vn  Bue» 
qual'habbia  mangiato  venti  meli  continui  foto  foglia  di  Moro»  morto  che  fia  » ne 
nafeano  nelle  Tue  offa  quelli  vermi»  fe  fia  vero  è cola  curiofa  da  faperc  » ma  fe  fia 
vna  fua  inuentinne»  nedeue  ancora  cITer  lodato»  hauendo  feconda  » quanto  fi  rac* 
conta  d' Ari Ileo  circa  l’Api  • 

Da  quella  fatica  di  due  meli  ne  viene  Tvcile  di  duplicatole  triplicato  più  dena* 
rOiche  non  cauarelli  della  foglia.  De’  Felicelli»  c'hanno  fatto  feme»  gii  forati»  c di 
quelli  » che  non  hanno  compito  il  lor  lauoro.  c di  quella  lanuginana  feta  > che  ne 
fono  circondati  i Folicclli  > ne  fai  per  vfo  di  Cafa  tua  capicciola  » qual  chiamano 
bauella;  della  quale  fe  non  la  vendi  nc  fai  addobbi»  trabacche»  calcette»  cordelle  » 
e limili»  fenza  fpefa»  & ancor’habiti  ciuili  per  flar  in  V illa  > & in  quefi'eflercitio  le 
niaellranze  delia  Città  fanno  gran  guadagno  > in  lomma  la  cura  di  quelli  anima* 
letti  » che  prima  nc’femi  fomigliano  pelei  > nel  mangiar  quadrupedi  > neU’andare 
rettili»  nel  lauorare  induflri  maeflri  » enei  figliare  Vccclli  » non  è da  tralafciare  in 


modo  alcunoitanto  piu»  eh  e vna  mercantia»qual  palTa  lotto  il  nome  di  palfatem* 
po  > e farebbero  in  tutto  degni  quelli  animalctti  di  llraordinaria  lode  » fe  non  ha- 
aelTero  apportato  allHoomo»  inclinato  i vaniti»  occalìone  di  troppo  lofio»  e di* 
fpcndio  in  vclliti»addobbi»  8i  altre  fuperfiuiti . 

Vuole  Procopioiil  Calepino»  il  Padre  Torfellini»  & altti  Autori»  che  in  Europa  opiniime 
dell’Anno  ; 5 5.  a Giulliniano  Imperedore  * da  certi  Monachii»  dall’India  i Indetti  delfarri- 
fami  prima  foficro  portati.  Affermo quelloiche  tant’huomini  affermano»  ma  tro-  uo  de  ver 
uo»  che  tra’  caflighi  da  Dio  datti  alli  Egtctij  > vno  fù  il  là  rii  leccar  i Mori  dalla  bri-  mi  in  Eu 
na»  de’  quali  fe  non  fi  fijfiero  feruitt  in  far  feta  > non  farebbe  flato  caglilo  ; in  Hzc-  rapa . 
chicle  fi  Icggcicbeil  Sirofaccua  mercàcia  di  gemme»porpora»  velli  leggieri  di  vii* 
fo»e  feta;  !c  in  Efler»  che  Mardocheo  velliua  vn  feraiolo  di  feta»  e fe  mi  rcpEcafiè» 
che  tutto  quello  fu  fiiori  d’£uropa»rifpódcro»che  poche  fono  le  inuentioni.St  vsà-  Ne  fjc- 
ze  d’altre  nationi»  quali  prefto  non  fijno  portate»&  vfate  in  £uropa»e  che  non  pa-  eia  fede 
re  vcrifimile  > che  la  feta  più  bella  d’ogn’altra  cola  d)l  tempo  d'Ezechielle  fino  al  la  Stam- 
tempo  di  Giulliniano  nons’vfafie  in  Europa . Ofari  più  rollo  fiato  la  moderata  pa. 
difciplina  de’  Romani»  che  rhdurà  tenuta  lótana»pcr(khe>per  quanto  Lampridio 
fcriue»  Eliogabalo  portaua  vna  velie  di  feta  > e pcf  regalo  donaua  a fuoi  amici  ve* 

Airdi  fera  ; e Flauio  Vopifeo  fcriue  > che^Aureliano  Imperadore  non  volle  mai  fe- 
ta» e Tacito  Imperatore  prohibt  il  vefiir  di  feta  a gli  Huomini»  tutti  due  regnanti 


tanto 
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tanto  tempo  àuanti  Giu  fliniano  > e Gnfudocno  ncli'Homilia  % 7.  esagera  contro 
quelli»  che  fono  troppo  folleciri  intorno  a quedi  vermi  > per  portar  le  vedi  del  lov 
lauoro  » & in  due  fcquedo  non  bada  per  far  dubitare  le  folaracine  al  tempo  di 
Giudiniano  venidero  qucdi  vermi  in  Icalia>confìdcrilìi  ch'elfi»  e la  feta»  e la  vede 
di  icta  hanno  nome  in  Latino  » & in  Greco  > & ordinariamente  non  li  chiamano 
con  nome  quelle  cofe  > che  non  fono  conofeiuti . Queda  parola  Si  ricum  venne  da 
popoli  dell’India  detti  Srrer»ondc  Virgilio  cantò;  VeSabant  veilera /er»;perche  in 
quei  parli  caldi  qucdi  ammalettii  uopo  hauer  mangiato  la  foglia  de'  mori  fanno 
su  rami  il  lor  lauoro  » come  di  piu  n'atteda  certo  Padre  Scalzo  hauer  veduto  nc’ 
nodri  tempi . 

De  gli  Antichi  fcrittori  d’AgricoIcura  alcuni  hanno  hauuto  opinione»  che  certi 
Alberi  lìano  infrutcuofi  in  maniera  » che  non  faccianone  meno  femi»  vedendo» 
che  da  sè  per  campi  nafeono  » oucro  > che  col  poner  rami  in  terra  s appigliilo 
cilmcnce>akri  non  approuando  ciò  hannodcttoichcla  natura  nonècon  vn’arbo» 
Olmo.  Te  madre»  c con  l’altra  matrigna . NeU’arborc  delfOImosc  dei  Moro  parmi  » che 
ambidue  quede  opinioni  poOano  edere  ragioneuuic  » perche  in  quello  Contado 
vediamo  Olmi  » Mori  » che  non  fanno  nc  frutto  > ne  feme  ; ma  da  quelli  Olmi  la 
cui  proprietà  è di  fare  il  Teme  di  bella  fpetie»  cioèd’Olmo»  che  habbia  la  foglia 
grandcjc  la  feorza  lifcia»non  rugofa»  ò rvgnofa»  cerne  lì  dice  » di  Primauera  aiM>a» 

. ti>  che  cacciano  le  foglie»  quando  quedo  feme  é perfetto  > fe  da  sè  cade  > che  li  co 
nofee  mentre  dringendolo  con  dita  non  fi  latte»&  è diuennto di  color  gialliccio  » 
Seme.  raccoglie»  e podo  in  vn  Tacco  coperto  con  qualche  cofa  graue»  ini  lì  lafcia  rifcal- 
darc;c  lubbollire  vn  poco  indi  leuato»  & allargato  in  vna  danza  matonata»  quani> 
do  fi  veda  in  capo  a due  tre  giorni  » che  lìa  impalcito  » non  afciuito  » lì  femina  nel 
terreno  preparato  nel  fudetro  modo  per  femenza  > cue  lubito  incorporato  con.» 
Icggicr  zappatura»  s’inacqui»  ed  è meglio  leggiermente  fparfa  > ckc  farcela  correr 
fopra;  come  s’vfa;pofsonlì  ancorcoprire  con  larmcntiiacciò  la  terra  non  facendo 
Coltim-  tro  (la  meglio  na (chino»  e da  gii  Vcciili  nel  nalccrc  non  lìano  mangiati;  ma  al  lor 
none.  apparire  fubito  lì  Icuino  i farnxnti  fi  procuri  poi  con  dii  igeine  mano  leuare  ogn’* 
herba  di  mezo  a loiù>!a  quale  li  porcile »ò  danneggiare»  ò foifocare»  quando  lìano 
altidueò  tre  piede»  che  fard  in  capo  a vii’anno  » oalpiùaduc»lì  trapiantino  nel 
quadro»  ò tauolicro  a ciò  dedinato»  e nel  roptafcricco  modo,  con  addi  gradò»  ac> 
CIÒ»  non  venghino  rognolì»preparato,  longbi  vn  piede»  e mezo  l’vno  dall’alrro»  !c 
in  terzo»  con  auucicenza  di  corcargli  la  radica  principale  detta  lìttonc  » c lafciaroi 
Taltre  minute  detta  capillarìc;  vero  è»  che  in  cafu  > che  di  quede  minute  ne  fodero 
poco  muniti»  in  luogo  di  tagliar  la  lunga  fola»  c principale  > lì  riuolge  iu  foggid  di 
ciambella»  & a quel  uiodu  fi  piantano»  il  tutto  acciò  facendo»  molte  radicate  vi- 
etnu alla fuperliue delta  tetra  podinolcuati  da  quel  luogo  «epodi  al  luogo»  oue 
dcuono  viucre»  mediante  la  moltipliciri  delle  radiebette»  meglio  appigliarli  ; s'a- 
dacquano TEdatc»  fc  gli  di  grado»  le  il  terreno  non  fod'o  adai  vigoroio»  mentre  lì 
zappano»ò  lì  vangano  due  volte  l'anno;  da  alcuni  Tanno  dopo»chc  li  fonoappi- 
ghati  lì  tagliano  vicino  a terra>come  dtdì  de’  Mori  giouanhper  la  qual  colciuacio- 
nc  diucrranno  in  trèiò  quattr'anui  alti  ottonò  dicci  picdiidritci  come  vna  pìcca»sc< 
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23  ooóUoa  fcorzi  polita»  quaf!  fatta  a torno  nel  qual  fiato  fi  potranno  canati  có 
diligenzaitraporcare»oue  nc  faccia  di  mefticri»poncndoli  in  vna  buca»  cupa»  e lar* 
ga  due  piedi  per  ogni  partcìoucr  volando  far  filo»ò  vogliam  dir  piantata  nuoua_»> 
fi  porranno  in  fofiìtvn  pezzo  prima  preparati  > larghi  » e profondi  tre  piedi»lungt 
otto  » o died  piedi  l'vno  daH’^cro  » rincalzandoli  la  prima  volta  per  due  piedi  di 
terra  ridotta  in  polucre  folo»  poi  auicinandofi  il  caldo  fi  riempe  il  follo»  ò la  buc;^ 
con  tutta  la  terra  gid  efeauata  » e le  pare  gran  cofa  » che  bora  fi  confegli  il  ponec 
tanto  balio  quell’arbore  » qual  dianzi  difiì  douer  ftar  vicino  alla  fupcrficic  della 
terra:  la  ragione  fi  è»che  douendo  venir  grande»  di  maggior  calore  » e nutrimento 
hi  birogno>&  il  calor  vicino  alla  fuperlicie  della  terra»  ^1  calor  del  Sole  in  buona 
parte  è rilToluto  in  fumo  dnbitarai  di  far  ingiuria  al  noliro  Villeggianre  £cono<  ^goUtt 
mo  il  raccodargli  la  rettirudìnein  far  quelli  fili  d'Acbori>raucrcirò  folo>che  fe  hi  a tronco. 
penficro  regolarli  a vfo  di  vite  balli  • potri  tagliatcila  cimale  così  piantarli  » la» 
feiandoii  alti  da  terra  circa  lei  piedi»  poi  afpectandooe  i nuoui  rarni^  crcfccrne  » Se 
allcuarnc  quattro  di  quelli  più  profperofi «allargandoli aliai  per  poterci  addattac 
moka  vite  fopra>qual  goda  in  molto  Sole»aria»  e pioggia . 

Mafc  in  vigorolb terreno  hauelfe  penfierodi  lalciarli  alzar  alTaiiIi  pianti  lenza 
tagliarui  la  cima  «e  lecondo>chccrefcono  facci  lafciar  da  vna  parte  due»  ò tre  rami 
' lonphi  da  terra  fei  piedi»  li  quali  fi  mantengbino  longhi  due  piedi  folo»  poi  fecon-  /Regolati 
do  che  l’Olmo  va  crelccdo  dall'altra  parte  deli’atborc  più  atto  tre  piedi  de’  (opra  alto . 
detti»potra  lafciar  diie»ò  tre  akri  limili  rami»e  così  feguitare  fino  a quell  altezza.» 
oue  polla  giungere  il  vigor  dell’Olmo  crefccndoséprc,e  màceneiido  ritta  la  rama 
e cima  pnncipal  di  detto  arbore»  fopra  il  quale  così  accomodato  » fe  alzarai  vna 
vigorefa  vKc.vedrai  quanto  fii  la  fimpatia  di  quelli  si  in  profpcrarla»coiac in  far 
buon  vino . Vjmpintrt  vitcs,i^  amiHx  vitibus  vinti  .Ornici- 

D-itcis  armati*  fanierjfan^anotanf,  fi*  con 

Non  è difperato  il  poter  far  crcfccrc  vn  Olmo  piantato  fenza  cima  nel  ftidetco  la  Vite. 
modo»perchelarc!3ndoui  vu  lol  ranno  quello  s’aizajcomc  la  (Idra  cima»anzt  alcu- 
ni con  penfierodi  facilicarfi»  l’appigliarfi  a tuttigrolmi»  leuauo  la  cima»  alJcgan* 
do  con  proiicrbk)  lor  vecchio,  che  l'arbore  pian:  ato  con  la  vetta, e merauigliafc  non  fi 
/eec.i, farli  perche  con  la  vc:ta»o  cuna  lìa  più  fcolfo  da  venti . 

Non  vorrei  però.che  l'ordine  de’  liidccri  rami  con  tre  piedi  di  difianza.fommi-  fatile  del 
niflralicro  commodiraa  Villani  diformoncara  sfrondarlo*  in  pregmdicio  della  la  foglia, 
molt’vtia»  il  che  durali  fatica  di  prohibire»  per  efler  quella  foglia  di  gullo»  forfè  e 
famri  a’  6oui>&  al  Contadino  di  fparagno  di  Heno.c  però  è dotte  di  conlìdcracio» 

• ne  riijucr  poHelfiooc  p >polaradi  niokijii  quelli  arbornla  cui  frondenó  li  douria 
permettere  «che  fi  leuall'c  lìnoamczoil  Mefe di  Sectembre»  perche  prima  Icuata 
caufa»che i ramufceli  piu  non  crefeono»  c li  fanno  più  trifie»  c meno  fafcine»  quan* 
do  a vicenda  vn’anno  si,c  l'altro  nò  lì  potano  » con  auuertenza  di  lafciar  in  capo  a* 
tronchi  vn  ramo  principaic.e  profpcroioichc  non  facendoli  é di  danno  aU'arbore» 
c fc  ne  può  pretendere  Iclìoiic.c  rimborfo  dall’aiiido  Villano»qual  in  parrendofi  T-  f'tHe  del 
anno  futuro  , fi  di  quelle  fceleragini . E d’auuertire  • che  alcuna  fpctic  d'Olmi  legno. 
hanno  più  bella  foglia  dell'altra  » c perche  l’vtilc  conlìlte  in  quella  foglia»  però»  ò 

non 
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non  biTocflaitpar  quelli  di  beila  foncioucro  inrerìrIi.Sappiafi  ancórà>che  TOIiiio 
non  ricuu  Cielo>  & alligna  in  ogni  tcrra>ixia  ama  affai  i luoghi  huniklif  e perciò  è 
detto  Vìtbtus  da  Latiunpcrche  deltdatw  iocis  vHiinofis . Il  legno  di  quell’arbore  è 
di  gran  comoditi  per  ^’infìromcntirullicipcrlarqa  tenacità  >|facendofe«efor« 
chc>forcooi>cùnonii  falc>e  fcale  da  carrOjOMzzi  da  Hellare>e  (imilij£e  ne  fanno  ao. 
^ledici-  cor  fufi  da  Molioo>mazzc  per  conciar  botti>  barili  efqHilìtii  per  mote  > porte  for* 
jta,  afiìmciC  caffè  d’artigliarie>pcrche  non  è legno»  che  meno  li  pieghi  di  queAo.  Vale 

alla  medidnaipcrcbc  fecondo  Plinio»le  fre^i»  la  corteccia  > & i rami  hanno  virtù 
di  fallar  le  ferite»c  malZìme quella  corteccia  di  me;so  tra  la  corteccia  grolla  eAcr. 
na>&  il  legno;  oltre  diciò  quelle  parti  fudette  bollite  iu  accto>fanano  la  feabbia  , 
tolto  la  corteccia  al  pelo  d'vn  denaro  in  vn  bichiero  d’acqua  ftelea  » purga  il  cor. 
. pOi  cacciandone  feparatamcntela  flemmaie  l’acquofitd.  L’vmorci  che  diAilla  dal 
tnidollo>quando  lì  tagliano  i rami>vngendone  il  capo»fi  ritornar  li  capelliie  pro> 
liibifccjchc  li  rcAati  non  cadino  piùifecondopoi  il  Mattioliiil  liquorciche  lì  riero* 
ua  nelle  veliche  dcirOlmo  lana  le  rotture  iote  Ainali  de' fanciulli;  di  più  raccolto 
il  fudetto  liquore  in  vn’ampola  di  vetro  > poi  ben  chiufo  A fettera  con  fotto  del  fa> 
le»  & iui  A lafcia  Aarc  per  vinticinquc  giorni»  dapoi  A ritroua  chiaro»  col  quale  s‘> 
vngono  le  ferite  con  mirabile  falute. 

Op/o . L’Oppio  > in  tal  maniera  nomato  > perche  la  fua  foglia  cagliata  di  Primaucra  fd 

latte»&  Opion  in  Greco  AgniAca  LiAfe»»f>oucro  perche  quello  iatte»ò  fugoè  ama. 
ro>  da  Latini  chiamaA  Mer , forA  di  maggior  vtile  alle  Vici  dell’Olmo  > per  le  ra* 
gioni  altrouc  dccte»fe  bene  da  gli  Antichi  poco  conAderato  > A femina  l’Octobre  > 
(ubico  raccolto  il  femc»quando  Aa  perfctto»che  A conoice  con  ammaccar  con  dito 
il  granoiC  fentir  dalla  durezza  la  perfeteione»  perche  non  tutto  il  feme  »ancorche 
tutto  Aa  fatto  a vn  medeAmo  modo»  c buono  da  feminare  » ma  vna  buona  parte  è 
vano>feminato»e  coperto  di  terra  nello  Aedo  modo»che  dell'Olmo  A è detto  a’pri- 
nii  freddi  A copre  di  Ararne»  e cosi  A laida  tutto  il  Verno,  indi  Tcopcrto  fe  gli  fan. 
no  fencirc  le  prime  tepide  arie  di  Primauera»  mediante  le  quali  cominciano  i femi 
a nafeere»  a che  fare  cardano  a Aai»  e però  non  A zappano  ; perche  ne  nafee  conti- 
ouamente.anzi  tal  volta  più  il  fccondo.che  il  primo  anno>ioa  A roncano  con  ma- 
notleuandone  ogni  herba»dapoi  A trapiantano  in  tauolliere»  ò in  quadro  al  modo 
detto  di  fopra  de  gli  Olmi.  A come  fatto  grandi  nello  Aedo  modo  detto, de  gli  01* 
Ctìtim-  mi, A traporcano  nc  i preparati  folli, ò buche  con  qucAa  fola  diA'crenza,che  meno 
tione..  A pongono  fottcrra,  cioè  vn  piede,  e mezo  folo , & a tutti  per  lo  più  A taglia  la  ci- 
ma,perche  qucAi  così  cagliaci  allargano  i nuoui  rami  tanto  a propoAto  per  le  Vi. 
ti.che  il  lalciarli  andar’in  alto  con  vn  fol  ramo  è errore  ; il  lor  legno  non  fcruc  ad 
aIcro»che  a far  fale,&  a bruggiare,  tenendo  l’vmido,  nc  venendo  tanto  grolfo,  che 
poffa  feruirc  ad  altro  lauoro;  non  trono  in  qncA’axbore  da’  Latini  chiamato  jUtr, 
altra  virtù  medica,cl]c  la  notata  da  Sereno . 

Si  latui  immetitum  tfiorbo  tentatur  acuto 
^cetìfum  tiuges  lapidem  firidentibus  vndis . 

Hinc  bibistaut  ^ceris  radicem  tundis,  & vna 
Cum  vino  eapisihoc prx/etis  vndicaotcn  habetur , 


DìqI‘Ì'_ 


Le 


Libro  Quinte^, 

Le  fopràdettè  due  forte  d’arbori  d’vtilc  fenza  frutto  > allignano  in  ogni  rorcedi 
terreno  purché  nó  fia  afeiutta  rena  fenaa  ham®rc,ù  tenace  creta;nó  ricufano  tjuaJ  Terra, 
fì  TOglia  arja>purchchabbia  futBcicncc  calorcda  trahere  l'humore  della  terra  per 
far  crefeere  le  piante  > oucr  non  fia  tanto  ardente , che  le  ceneri  piante  confumi  > 
e però  in  alcuni  luoghi  da  principio  fi  confeglia  il  coprirlivappigliati,  e fatti  gran*  silo 
di  tanto  fenza  coltura  fi  riuono  ; nafeono  ancora  da  fe>  ò da  radiche  rinufic>  ò da 
femi  > quali  leggicrifiìmi  > fono  dal  vento  > ò da  correnti  d'acque  alrruue  portati  > 
ò da  rami  in  terra  piantati . quali  radicano,-  il  fudctco  Jor  trapiantaroenro  prati- 
cali indirtercntementc  dal  tempo»  quando  gli  arbori  hauendo  raccliiufo,  e rifircc* 
to  in  fe  la  vinti  vegetante  fianocomc  morti,  ò addormentaci,  che  farà  da  quando 
cominciano  d perder  le  frondi , fino  à quando  cominciano  ad  ingrolfar  gli  occhi 
per  pullular  di  nuouo  > e perche  quello  fuccede  al  principio  della  Primaucra , e 
e quello  al  fine  dcirAutunno  indifferentemente, in  qual  lì  voglia  delle  mezatK  lèa- 
gioni  fi  potrà  fare , e febene  affai  fi  loda  l'Autunno,  non  fi  bialma  però  la  Frimai 
uera  » fi  come  ancor  l’iiorrj'do  Inuerno  in  giornate , che  non  geli  : il  tutto  però  in 
qual  fi  voglia  tempo, che  fi  facciid  terreno  fiafano,  cioè  arciiitto,c  ridotto  jn  poi- 
ocre  , e fari  tale  ft  gli  folli , ò buche  fi  faranno  l'Agollo  per  l'Autunno , & il  No- 
oembrcjcDcccmbreper  la  Primaucra  ilifoJlcciti  Agricoltori inclinanoal  pian-  circaqui 
tare  d’Autunno,  caminando  con  quello  vantaggio , che  polla  riufeite  vna  Prima-  -do  ft  Oeb 
uera  piouofa,  quaPimpedifea  il  piantare,  ò almeno  facci  che  noo  fia  il  terreno  co-  ba  ùitrif 
sì  fano,come  forfi  lo  ritrouaranno  TAutunno,  ó il  Verno  purché  non  geli,  foggiò-  re . 
gono  vn’jlrra  ragione  quelli,che  amano  il  piantar  l'Autunno , pili  che  la  Prima-  " 
mera;  & è,chc  l’arbore  piantato  TAutunao,  gii  affuefatto  à quel  terreno,  e quali 
tenuto  in  quel  tempo  quando  quello , che  all’hora  fi  pianta  s'hà  d'appigliarc  ,d 
quello  fi  rifpoodciche  ftandoii  piàtamento  AutuonalcKTomogn’altr’arbore, quali 
morto  tutto  il  Vcrno,non  fi  muouc  prima  di  quel  tempo,  nel  quale  il  piantato  la 
Primauera  in  tcpo:chc  fiibitocomiociàdo  ad  acerdeerdi  fugo  innamorato  ama» 

€ s’appiglia  faciJmcncc  del  nuouo  fito,c  che  fri  il  piitar  rAiitùno,c  la  Primaucra, 
c’è  quella  poca,ò  niuna  diffcrcn2a,chc  è da  dar  fuoco  d vn’Archibugio.ò  col  mic- 
chio,  ò con  la  ruora,  perche  fe  bene  effendo  nel  micchio  il  fuoco  par  habbia  da  far 
più  pre/lo.In  ogni  modo  nello  flclfo  tépo,chc  nafee  il  fuoco  nei  la  ruota  acceden- 
do la  polucrc,  caufa,  che  ninna  differenza  fi  conofea  nellcffetco.  E bene  fcgiiar  có 
terra  roffa.ò  con  cera  la  parte  Mcridionale.ouero  Orientale  dell’Arbore  auanti  li 
caui,  acciò  Io  polli  ponete  fituatonci  modo,  che  era  gii  fe  bene  da  pochi  quello 
s’offcrua,  ne  perciò  i lor  piàtamemi rcllano  d’efièr  men  profpcrofi,  il  munirli  d’vn 
forte  palo,  accio  crefeano  dritti,  e da  venti  non  fiano  Icollì,  ad  ogni  vno  è noto  j e 
tnalfime  piamaci  con  la  orna  come  fi  si,  che  il  circondarli  d’arellc , che  fono  vna 
quantità  di  cannuccie  legate  inficme,  onero  di  Pauicra,  ò di  flramc  grollb,  è con-  Munir !i 
fcquenza  ordinaria  per  ripararli  dai  Sole , fe  bene  e d’impedimento  alfEcooomo  ccvi  palo 
di  Jcuarc  tutti  getti , quali  per  il  gambo  qucftj  arbori  trapiantati  non  celiano  di 
cacciare  continaamente,  altri  hanno  opinione, che  l’arelJa  non  lafci  profpcrar  be- 
ne gli  arbori,  come  fariano  lenza , vedendo  daH'efpericnza,  che  piantando  , ò (e  Fafci.nfì 
mi  nando  alcuna  tofa  uicino  i quefte , ouc  taU-olta  fcruonp  per  fiepe,  li  femiuati 
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noo  crcicono  à propofito  > e temono  la  vicinanza  » ò Tombra  dcirarella  i di  più  fé 
queùa  dtfTcndc  gli  arbori  rEùatcdaISole>il  Verno  glie  Io  leua>&  infuppaca  d'hu* 
nido  i o piena  di  ncuc  ci  oiancieoc  il  gelo  fopra  ; porca  feco  ancor  l’arclU  vn  ioi" 
picciodicóuenirfì  allentar  le  lcgature>chc  l'silriagono  attorno rarbore>accioche 
ingrorsando  quello  da  quelle  legatore  non  lia  tagliato»^  olfcfo>che  lì  deue  olTec- 
uare  ancora  nelle  legature  da  pali.  Nó  fì  creda>che  io  biafnii  il  fafeiar  li  piàtamen- 
tiipcrchesòiche  àgli  arboriiquali  di  ramo  séza  radica  lì  piantano  particolarmc* 
tcènecclTariararella»  tuttauia  pongo  le  vniuerfali  opinioni  > acciò  che  ogoVno 
lì  poll'a  fodisfare , & io  crederei  foQe  il  meglio  fofciarc  i nuoui  piantamenti  à Pri* 
mauera , & all’ Autunno  leuare  le  fardatocc , che  niente  giooano  il  Verno,  e pof-< 
fono  ad  altri  U vegnente  Primauera  fcruirci  anzi  fonoci  alcunii  i quali  nó  folo  non 
armano  i piantamenci, ma  li  par  troppo  vezzo  ancora  il  follenerli  có  palo,volcn< 
do  che  dal  loro  Hello  vigore  alTucfacti  lì  foHétino  da  fé  cótro  li  venti  pioggie,e  ne 
uiìadoccrinaci.chcne’  tauolieri.ò  vogliamdire  Olmari  fenza  alcun  foHegno  mina 
ti,e  giouani  crefconodiritiiclì  fanno  belli, ma  quelli,chc  nelle  vie,  òdoue  pratti* 
canu  bcllie>c  lì  plàtano, tengo  per  neccliario  nó  folo  vn  palo,ma  ancor  duciquali 
li  polTono  fcruirc  in  luogo  d’arellai&  ancor  fafoarli  di  fpine,  acciochclc  bcHie  nó 
mangino  i ceneri  ramolccllj , ò li  rompano , ò li  torchino  coi  frcgarlcli  attorno; 
fe  poi  li  fudecci  arbulli  lìano capaci  d'inlìcione  lafcioche  iIcuriofo,e  noucllo  Agri 
coitore  prouando,  quante  cole  li  fcrioonoda  gli  Antichi  ,ò  per  hauerne  vdico  di- 
re > ò perche  in  altro  clima  forlì  ricfcanotlì  chiarifcha,  che  quello  non  è Ciclo  da 
Arane  operatìoni  ; ogni  volta  > che  non  volcfl'c  inferir  Olmo  fopra  Olmo  per  ha- 
uerne fpeiie  di  più  bella  teglia , a che  mai  gli  Antichi  penfarono . 
t>c'P)-ut’  Ma  palliamo  a*  frutti  arbulli  prima  deH’horto,  per  inclinarli,  c poi  fatti  frutti- 
ti . heatt  per  formarne  m vaghìdìmo,  e delictofo  pomato, quelli  per  la  maggior  par- 
te li  dcuononel  terreno  per  femenzaio  preparato,prima  germogliati  feminarcine 
con  tutti  s'vfa  vna  lielTa  rcgoIa,có  tucto,cIie  di  tutti  gettati  i lor  lcmi,ouero  odi  in 
terra  nafchino,ma  tanto  di  raro,  e con  tanto  tcmpo,che  fe  con  particolar  diligen- 
za non  li  procura  la  lor  nalcita,  peneradi  molto  ad  haucrae  quancità,per  empirne 
vn  quadro,  e da  vendere . Quelli  frutti,  che  fono  d’odo  duro  come  Armeniache , 
Modo  di  Aucllanc  > Giugiole  > Mandorle,  Noci , Oline , Pcrliche,  Pini,  Prugne,  c limili , lì 
jemmare  pongano  in  vn  vaio  con  la  punta  volta  alla  bada,  fecondo  gli  Antichi,  e fecondo  i 
/ fruiti,  Àlodcrni,  volta  all'alta,  tramezatc  con  terra  grada, auanti  Natale  à germogliare, 
oue  s'inacquano,  ò fe  li  fi  pioucr  fopra,  dapoi  in  luogo  caldo  d pongano,  ò nella 
Stalla,  ò in  Cantina, ò in  codierà  di  Sole.  Delle  Mela,  e Pera , il  frutto  faluatico, 
c fracido , l'Autunno  li  zappa  nella  terra  per  feminario  preparata , Tlnuerno  poi 
coperti  li  tengono  di  Orarne,  i prime  arie  buone  li  fcuoprono,ouc  tal  volta  benif* 
lìmo  nalcono,  tal  vpica  ancora  vanno  a male , e madime  la  Pera;  farà  dunque  me* 
Coliiua-  giio/i  fudetciremi,feparatidallccanc>  poner  ancor  loro  in  vafoà  germogliare, 
tiene  in  midicato  con  rena,  c grado  nel  mefe  di  Febrato , c non  piouendo  inacquai  le , da- 
generale,  poi  fi  cenghino  in  luogo  caldo , come  fopra  , ma  s’auucna  di  fpanderlo  lubito  nel 
femenzaio,  che  s'accorga  , che  comincino  à germogliare,  e non  piouendo  s’inac- 
quino Albico . Le  Cerale,  Sorbe;  e Ncfpoli,  Albico  mangiato  il  frutto  fi  feminano 
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i !dr  ma  i più  itcnra  tenerli  rcpclici  in  arena  poila  in  Hanza  frefca>  acciò  ili> 
no  in  (ìaco  di  morbidezza  (ino  al  cctnpo  dei  farli  nafcerc  > come  dc’fopradetti  s'è 
deeeoi  ic  Ceraie  Saluacichei  dette  acquarolex  nafeono  meglio  ié  Sorbei  e Ncfpoli , 
tardano  tal  volta  due  anni  a nafeere . I Temi  di  Cipreffi  tenaci  dalie  loc  Noci  chiù* 
le  I per  forza  di  buone  mazzate , /ì  fanno  germogliare  in  terra  hnmida  > e podi  in 
VI]  vaio  I poi  nel  preparato  terreno  ridotto  in  cenere  (I  pongano  a nafeere  • inaco^ 
quandoli  Aibicoicafo  non  pioua;  con  (juefii  bifogna  ftar  molto  auucrticoi  che  non 
germoglino  troppoi  io  lìcifo  ftile  può  tener»ichi  vogli  feminar  Fichi . 

Quelli  (rutti  natii  e crefciuci  ali’aliczza  di  due  picdii  (ia  il  fecondo  i ò terzo  i ò 
quarto  anno  i nel  quadro  di  terreno  nei  (opradecto  modo  lauoratOiingralTato  i e 
preparato  nel  cauolicroi  fì  trapiantanoi  giunti  alla  groifezzai  come  è il  dito  grafi 

10  d‘vna  mano  i (ì  douranno  inferire  nel  modo  i che  da  baffo  fi  dirii  dapou  ò ven» 
deeli  ò nel  pomaroi  ò neli’Hotto  i ò per  il  campo  lì  trafportano , tanto  la  Prima» 
uerai  come  rAutunnoi  in  folS.  ò buche  larghei  ò cupe  due  piedi  ; credo  peròi  che 

11  Mandorlo  • Se  il  Perfìco  > quali  predo  comincino  a germogliare  i fia  bene  il  mo» 
uerli  TAutunnoi  (i  come  la  Nocei  qualci  come  legno  forceiC  che  refifie  al  freddo» 
non  teme  il  Verno.  Di  qued’arboreiper  non  clfer  frutto  hortenfci  nc  parlerò  con 
altri  arbori  campcftri  nd  feguence  LibrOi  qui  baderà  hauer  detto  il  modo  da  far» 

lo  nafeere . ■ ' 

Le  Armeniache  d’Armenia  fumo  porcate  » fe  bene  fumo  ancora  dette  dapoi  ^nde» 
Armeline,  ò Aibericochei  ò Pcroche  • ò BricoChe  i tutte  fpctie  produccnti , poco  auche. 
didìmili  fruttii  con  (ìmiii  foghe;  hanno  ancora  qualche  fimilitudine  col  Prugno  • 
e col  Perfìco  i anzi  molti  col  vedere  i che  di  quedi  alcuni  hanno  la  lanugine , altre 
hanno  il  ganglio  amarai  altri  dolce  » altri  (ì^dlccano  dall'offo  > altri  fcHio  a quello 
attaccati  ; hanno  hauuto  penfieroi  che  fiano  vna  delta  fpetie  col  Perlìcoihora  non 
concordando  con  quelle  nè  in  grotiVzza , nè  ia  gudo  i nè  in  odore  i nè  nel  tempo 
di  maturarli  i nè  in  fraudi  i non  sò come  pollano  clfere  vna  delTa  fpetie  . Plinio  » 

' oue  dice , che  ai  fuo  tempo  erano  folo  trent’anni»  che  le  Perfìchei  quali  maturano 
rfdattCì  s’erano  rircouatei  e che  li  vendeuano  vn  denaro  rvna»  pare  che  fia  il  pri- 
mo di  qucd’opìnione  i con  la  quale  lo  lafcio  i fapendo  falò , che  col  Perfìco  noa.» 
conucogono  in  altro , che  l’vno  > e Taltcarbore  è dipoca  durata;  S’inferifcono  le 
ArmoniachciSt  altre  fimili  fopradettc  fpetie  bcnitiimo  in  fc  delTeiCsn  Prugniie  Infitionc 
sù  Cotogni  ; vogliono  ancora  i che  s’appiglino  fopra  il  Mandorlo  i fopra  il  Perfi- 
C0i  c fopra  l’AuclIane  i per  la  fimilitudine  » che  hanno  nelle  (corze . Le  tante  va» 
riera  di  quede  vengono  da  coiài  che  dourebbe  feruire  per  clTcmpio  a gli  Agricola 
tori.pcroihe  i’Armeniaca  non  iocaimata  fi  frutcoiC  gudofoima  piccoloic  col  ga» 
rigiioamaroi  infcritai  ò fopra  Ici  ò fopra  gli  altri  fudetti  fi  (lidi  fimili  al  forcolo* 
ma  piu  graffe  delle  Naturàliiinferito  (opra  Pmgao  di  quella  fpetieicbe  fanno  de’ 
frutti  congiunti . faranno  ancora  i loro  fratti  piu  grolli  inferni  poi  due  i ò tré  vol- 
te fopra  11  llcilì, faranno  più  groiioiC  più  làporito  fruttOiC  qucd’infitioue  falfr  be» 
niiTimo  di  Pnmauera  a biectai  come  fi  diri  a baffo  > ouero  a occhio  fotto  la  feorza 
nc  rami  giouani  ; quedo  froctotiiol  elfcr  podo  in  terreno  IcggieroifollcuatOifre» 
fCOi  non  buoiidoi  gradoi  òingradàco»c  ptodiuripiufructt  in  aria  calda  i che  iiu.  Terra . 
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re  gione  freddai  quali  in  vn’iddfo  ceenpo  fono  di  due  vtiii  > vi:o  la  carne  > ò polpa 
deli’ Armcniacaidclla  quale  fe  ne  fi  croftata»  e falla:  l’aicro  il  ganglio  dolce  > qual 
fì  mangia  dopo  dccco  frutto  per  corregger  qualche  mala  qualità, cliaudle  il  fruc 
toiouero  in  luogo  d’amandorle  peHo,c  fattone  latte, fé  ne  piglia  ogni  mineftra  da 
magro,  e particolarmente  la  zucca,  rifo,  e miglio,oucro  lì tramezza  con  lalagne, 
ò fc  ne  fi  ìilfailt  fìroppano,non  ancor  mature,  in  vinoiinlleccate  di  cannella, one- 
ro in  zucchero  càndido  ,e  dellVnOi  c l’altre  fe  ne  fanno  crollate  ; pelate  ancora,  e 
polle  in  zucchero  bolIcntc,echiaritc,lì  conferuano  polle  in  vali,  le  mature,  fpac> 
caca  in  due  parti  lì  feccano  al  Sole  ouero  in  forno,  c li  conferuano  per  ogni  potac- 
chieri3,e  per  coprirne  Ie^,&  ogni  viuanda:il  fegno  di  quell'arbore  non  è buono  > 
che  da  brugiarcila  gomma  pub  fcruire  per  far  inchioAro.Qucllo  frutto  poco  dif. 
limile  alla  Pcrlica  , che  viene  in  perfcttionc  tri  il  line  di  Maggio , e principio  di 
Giugno,  è di  poco  falubre  gu(lo,c  di  poca  quantità  li  deue  contentare, chi  dclidc- 
ra  clfcr  lontano  dafebri,  nu(li,e  da  trillo  fangue,ondc  fù  cantato . 
sArboreos  interfatus  fnauijftmagt^u 

Armtnu>&  colenm  /rigore  mata  frxmunt  » 

L’AucIIana  detto  ancor  Nociola,  e da  noi  C'ollora;  fù  cbiamara  prima  Noce  di 
Ponto,  ò d’Eraclca  Città  di  Ponto,  douc  ne  venne  ; Virgilio  la  chiama  Abella,  da 
vn  Callcllo  di  Campagna  di  tal  nome, qual  corrotto  fegutta  in  Aucllaiu,  però  fii 
cantato . 

Vrius  Abelinam  campano  a iwmine  cuUor 
Dixerat^idula  cfl,  fed  miims  illa  tepet . 

L'Arbore  chiamali  ancor  Conilo  ,lcminali,  come  hò  dettò,  c nafee,  ma  è me- 
glio piantarlo  di  ramo  tanto  barbato, co  me  lenza  radiche, de’  quali  ne  nafee  qud- 
titi  al  piede  dello  fìell'o  Arbore,  s’appiglia  di  ramo,  e produce  radiche  in  terreno 
humido,e  leggiero, c perche  c'è  il  faluaoco  de’  bofehi,  & il  doincAico  hortenfe,  c 
pur  meglio  valerli  della  più  perfetta  fpetic , per  non  hauer  ad  inferirli,  che  li  fà  d 
cannello,  ò a coronctta , ò à occhio:di  quelli  arbulli  fe  nc  fà  liepc , pergolati , fc 
ombre  deiiciofc,ìl  frutto  lì  fetue  frefeo  alle  feconde  tauole;Gio:Damafceno  le  tc- 
ncrillime  fà  bollire  con  la  feorza,  c nocelle  in  miele,  poi  le  polueriza  d’aromati,  e 
così  lcconferua;pciatc  lì  confettano:  monde,e  pillacciatc  li  frapógono  o lafagnc, 
ò ne’  ripieni;  i*oglio,che  li  caua  da'  garigli  de’  noccioli,  vale  alle  moroidc;  feeeo  li 
portano  dalle  Mafcarc  per  regalare  amici, c donne;  inzuccherare  tra  le  coiuettio- 
ni,fà  cofa  liogolar,i  rami  di  quello  arbmlo  li  piegano  facilmentc,c  però  fe  ne  fer- 
ve per  far  archi  da  pigliar  Vccelli . Plutarco  dice,  che  quello  arbore  è nimico  de* 
ScorpioniiC  che  perciò  li  riene  alle  porte  delle  Cale*  attorno  i letti, e nelle  Stallo  : 
dice  il  Porta,d)c  li  Serpenti  tocchi  con  la  verga  del  Corillo  li  ftupidifeono,  c muo- 
iono; Giorgio  Agricola  vuole  ancora , che  quello  acbullo  habbia  tanta  fimpatia 
fon  mectalli , il  clic  rcfpcrientia  habbia  imparato , che  fe  vn  rametto  di  quellifi 
porterà  diritto  per  monche  luoghi  douc  li  penli,chelianomcttalli,chc  quando  lì 
farà  vicino  a quelli, il  ramo  li  picgari,e  mollrerà,  oue  li  debba  ciuare  ; fcruc  vna 
di  quelle  vcEghe  alla  Cucina  in  vn  bifogno  per  fpiedo  * anzi  lo  flclTo  Porta  vuole  > 
che  nacutalnientc  al  fentir  del  fuoco  lì  volti  da  fe  • efe  bene  n mio  pollo  credere 
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rhò  doluto  pómiacclò  fi  redai  che  ancor’ Autori  accettati  (crhiOBOcó  l’orecchie . 

Del  legno  Tene  fi  carbone  per  midicar  con  falnicroic  folfo^per  far  rditial  polue-  r/o. 
rcicHendo  che  per  la  Tua  leggierezza  è il  meglio  carbone  > che  lì  lìa  vfato  lino  a’ 
nollri  giorni  > ma  l'ingegno  deiri\uomo  hi  ricrouaco  altro  carbone  aliai  più  leg  ■ 
giero  di  quelloiper  il  fudecco  fernitiò  molco  piti  atco>dcl  quale  a fiio  luogo  lì  par* 

Ieri.  Non  c legno  qual  rifchiari  più  prclìo  il  vino  di  quello>  e però  Celi  pone  den- 
tro fatto  in  pezzettiiò  in  riccioli.  Diofeoride  dicciche  le  Auellane  pelici  e bcuute  7aedki\ 
c5  acqua  giouano  alla  tofle  vecchiaie  che  le  giifcic  brugiarcic  fatte  in  polucrcipoi  n<r. 
applicate  con  ogiio  alla  parte  dinanzi  del  capo  de'  Fanciulli  i quali  habbiano  gii 
occhi  bianchiichc  li  farà  venir  oegritCon  RutaiC  fichi  (cechi  fanno  meglio  triaca» 
che  di  nociimangiatc  auantl  paltò  per  longo  tempo  crciò  quattro  di  qeclic>  libe- 
rano dal  dolor  di  reni>c  le  iKttaiio  da  renella  ; & arrolhtc  a guifa  di  cafugue  per- 
dono rhumiditii&  c^iii  qualità  trilla  da  olfender  lo  homaco . 

Nato  nel  femenzaio  il  Ciprdlo  nel  fopradctco  modo>  che  da  putto  di  tal  nome  Del  C;- 
in  quello  arbore  conuercito  lì  dice . frefio . ' 

F Ub«t adhuc ntareus  ceruo  Cypariffus adempta , 

Qu}tm [ua  confp;xit  cortke  taembrategi  . 

Perche  non  potrebbe  fofteaer  il  freddo  dei  noftro  Cielo  > è neceirario  l' Autun  Coltimi 
no  trarporcarlo  ne’  valì,ò  pignactini  > cafo  che  in  quelli  non  lì  (ode  fatto  iiafccre , tione.  " 
& ili  quelli  alle  buon’arie  del  Verno  efporloi  alle  rigide  nafcoaderlo  con  li  Naran- 
ci;  Patto  fcrmoi&  adulto  lì  trafporta  in  iuogiii  caidi>aprici>c  montuolì,ò  da  qual- 
che muro  difefo  per  qualche  anno  da  venti  freddi  » e perciò  in  Candia  è aliai  fre- 
qiieiicc.'f:  gii  lauora  ancora  ne' primi  anni  al  piede>ma  facto  virile  feiiza  lauorcc.  sUa. 
chioi  tanto  lì  crefee  : vero  èi  che  drcondaco  con  muro  alto  due  i ò tre  piedi  > lon- 
tanodal  piede  del  CiprelTo  orto  » e quello  di  buona  terra  riempito  » lì  difenderà 
meglio  dal  freddo»  c lì  (ara  più  profperofo  » c bello  : adacquali  ancora  tal  volta  Temt. 
mentre  è piccolo»&  hò  veduto  a Frafcati  nella  Villa  Aldobrandina  vna  lìeparella 
diCiprein  piantata  di  Primaucra»*  non  piu  alta  d’vn  palmo  » col  benefìcio  dclfac- 
qua»qual  ci  ficeuano  correre  vicino  al  piede»  crefcerc  in  maniera  » che  l’Autunno 
f atta  alta  otto»ò  dicci  picdi»parea  vn  muro.  In  Iuogbi>oue  quelli  fono  frequenti  > 
hanno  certe  falci  in  forma  di  meza  Luna»col  manico  in  mezo»ecó  quelle  ncl,crc- 
feer  della  Lunati  ramitchc  con  la  fua  naturai  forma  piramidale  non  crefconc*  ade- 
quati a gli  altri  leuano  ; queft’arbore  è nimiciUìmoalIe  Viti , fé  bene  Catone»  c.» 
yarroncradopranoperfollenerle  Vici  » forfi  che  feco  non  babbia  quella  anti- 
patia. In  alcuni  paelì  caldi  collumauanogli  Antichi . quando  lor  nafccua  vsa  Fi- 
glia»piantar  canti  Ciprelli»quanti  potelTero  ballar  in  capo  a vent'anni  > crcfciuci» 
con  la  lor  vendita  cauarne  la  dote  competente  per  quella . Il  che  già  collumauali 
da  noi  ancora  di  Fioppe»come  nel  fuo  luogo  lì  dirà.Sarianoci  infìnicecorc  fauolo- 
fc  da  dirli  di  queH’arbore:mà  chiamato  da’  frutti  di  maggior  vtilicà»dirò  folo»  che 
è arbore  fanello  .perche  fcruiuada  bruggiar  le  pire  de  Defonciiferuiuaancor  per 
fcgnOipolli  alle  porte  i Tuoi  ramiiouc  eran  Morti»e  lì  piàcauano  ne’  Cimicerijiche 
praticali  ancora  hoggidi  ; feruiua  di  più  ne'  patiboli . Era  confeaaco  a PIuconc»8c 
a DitCìtuttoperche  tagliato  non  ripullula»lì  come  auuienc  aH’huomo*  quando  li 
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muore;  è /imbolo  deU’huomO)  che  parli  bcne>  ne  mai  concluda!  onero  d*ma  belld 
compofitione  fenaa  conclufiooe , perche  è arbore  bello  Tenza  frutco.Fù  il  Cipref- 
fo  I quando  vn  giorno  da  Te  caduco  nel  Campo  di  Ve/pa/ìano  feirza  agitatione  di 
vento*  c l’altro  giorno  ritornato  pur  da  se  a rizzar6>prefagio  deirelTaltacione  del* 
'Pttfjgio  lo  fle/ToVerpafianoi/ccondo  Tacito  ; ma  per  cont  cario  vna  corona  di  Cipreflb 
pre/cntata  da  rn  Etiope  a Seneroigli  fù  augurio  di  morte.Per  TodoreiC  per  la  per. 
pctahi*  non  tarlandoli  mai  il  legno  del  Ciprelso  > è nobilidìmo  > onde  le  porte  > e 
iene  lire  del  Tempio  d’ElFefo  erano  di  quelio*e  li  Simulacri  de  gli  Antichi  li  face» 
f'fo . nano  di  Cipteflo . E fecondo  A ri  il  olile  * in  Soria  ferue  per  far  Naui  ; li  Pitagorici 
s’aftcueuaoo  dal  legno  di  CiprclTotperche  diccuano  * che  lo  Scettro  di  Giouc  cra_« 
di  quello  )cgno>leggcli  in  Laercio . Ne*  noAri  tempi  pure  li  ferue  di  legno  del  Ci- 
prelfo  per  far  Lettiere  preferuatiue  da  Cimici  * e Calle  preferuatiue  da  tarme  > fe 
non  in  tutto*  almeno  in  buona  parte; per  farne  Tauolini* e Menfe odorifere*  e per 
farne  canne  da  Organo  > elTendo  legno  alTai  (onoro  ; Se  ne  caua  raggia  dal  Cipref» 
lo  * fecondo  Plinioidi  terza  bontà*  dppo  la  Tercbintina  > e la  Lenrilchiana  ; Il  fu» 
mo  di  qucAo  legno  è fano  contro  la  peAe  * e fì  pratica  aliai  : e le  noci  fue  abbrug» 
giare  cacciano  col  iùmo  le  Zanzane  ; trite  le  foglie  fcriue  Oiofeoride  > & incorpo» 
rate  con  cera*/!  pongono  su  Io  llomaco  per  corroborarlo*  trite*  c poAe  sù  le  feri» 
ta>  riHagnano  il  fangue*e  le  coofolidano;  pcAe.  e Acmpcratc  con  acctOifanno  ne» 
gri  i capelli*  perciò  dille  Sereno . 

£(  nignm  crinem  fucco  fimulare  dotofo , 

Uispredifl  acri  contrtlaCuprcIfiis  aceto,  ^ 

Cerafe,  11  Citegio  qual  /orli  prima  d’ogni  altro  frutto  li  moftra  grato  al  fuo  coltiuato» 
re*  fu  veduto  in  Italia  la  prima  volta*  fecondo  S.  Gerolamo  * Pbnio  * dopo  la  vit» 
tona  ch’hcbbe  Locullo  di  Tigranc  > c Mitridate  Regi  di  Ponto  > l'Anno  di  Roma 
6 8o.c  da  vna  Città  di  quella  regione  detta  Cerafontc  furono  così  chiamate  * per» 
ciò  li  dice . 

vario  Cerafus  dijlinguit  poma  colore  > 

Si  nefeistarbore  e Cerafente  venit . 

Se  bene  Diffilo,  riferito  da  Ateneo  dice*  che  ne’ tempi  di  LiAìmaco*che  fù  mo 
de  Capitani*  quali  Regi  diueouti*  furcelfero  ad  AlelTandro  Magno:  qucAo  frutto 
era  in  Grecia*  e Scniio  fcriue  > che  auanti  Locullo  erano  le  Cerafe  in  Italia*  e fi 
Sito . chiamauano  Cornec*e  che  dopoi  li  chiamarono  Come  Cerale;  vero  è*  che  lino  a* 
ncltrì  tempi  in  quello  Contado  vna  fpetie  di  Cerafe  li  chiama  Còmie*  vuole  que. 
it’atbore  lito  freddo*e  però  in  Egitto  non  aliigna*e  poche  fc  ne  vedono  in  Puglia* 
Terra  . per  contrario  in  Inghilterra  * c Francia  ce  ne  tono  aliai, vuole  terreno  magro, anzi 
ringrallarlo  gli  nuoce  lino  al  degenerare  ne*  frutti , folo  lì  zappano, ò vangano  * e 
fc  nc  leua  ogni  leccume;  diceCarlo  Stclfani,  che  gode  de’  fuoi  germogli  * e ramo» 
fcelli  vicino  ai  piede, e quàdo  nó  ce  ne  nalcano  da'  fuoi  femi  caduti,  ne  caccia  circa 
Coltiua-  1 1 piede,  ò lì  colluma  il  piantarcene  : giouali  molto  l’inacquarli*  quando  fono  per 
ì;iMc.  maturar  i frutihouero  le  auanti  faccia  fiore  s'inacquerà  con  acqua  tiepida,  ouero 
fe  gli  porrà  calce  al  piede,  maturerà  i frutti  prcfiidimo . Marciale  infegna  di  ta- 
gliar due  palmi  fopra  terra  rn  Ccrafo  giouine  * e fpaccato,  Icoargli  la  midolla  lino 
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alle  radichciC  poi  vnico,c  legato  fubito, e caperlo  di  fangOi  che  J’aono  auucnirc  (ì 
ritroucri  fenzi  dubbio  riunitoiall’horaqucfto  fi  debba  inferire  eoo  forcolo  di  Ce  - 
taCo, che  non  habbia  fatto  frutto, e die  quefio  fi  fatto  infito  produrrà  Cerafe  fen- 
zaolTo;è  necefiàrio  le  nate  di  fané  (adinercnzadclìc  appigliate  eoo  ramo>fecoo< 
do  vuole  Paladiojinferirlc.nc  deue  rincrcfccre  airAgricoltorc  il  far  quefto  abkt* 
tai  perche  fono  canto  facili  da  tenerfi»che  fono  dna  (nate  Scuola  de’  principianti 
Incalmatori,  baila  folo  efier  follectto  nel  farle  prima, che  germoglino  , oucroche 
caccino  la  gomma>e  ficcianfi  più  vicino  a terra  di  qual  fi  voglia  altro  frutto  ; per 
la  fudetta  caufa  di  facilità  d’appigliarfi  in  fe  ndfe  inlcrice , non  ho  per  buona  cufa 
d’inferirle  in  altro  ar buffo  , perche  fe  bene  alcune  hanno  odore  nel  mangiarle  di 
Lauro, quali  a Napoli  hò  airaggiato>oue  manifeflano  più  quefTodore,*  che  altro- 
ue;hò  penhero  io, che  poffa  efier  vna  fpetie  particolare  dorata  di  quello  odoro , 
non  inferita  fui  Lauro, qual  non  credo,  che  per  la  fua  amarezza  cenghi  alcun’infi* 
to,e  la  proua  me  n’hà  accertaro.Q^lli  c'hanno  opinione, che  il  tagliare  fa  conce* 
eia  a frutti  per  la  longhezza  deirarbòre, gli  cauli,  che  più  facilmente  ingrogno, 
adducono  per  effempio  il  Ceralo , quale  naturalmente  rompe  la  prima  Icorza  per 
ingrolfare , ma  oltre  di  quanto  ne  dirò  a baffo  di  quella  opinione;  qui  circa  il  Ce- 
ralo dico,  che  con  l’efempio  di  quanto  opera  la  natura  nel  Cerafo , non  è ficuro  il 
pratticare  in  altri  frutti, oue  la  natura  non  opera  in  tai  m3ntcra,e  ne  meno  nel  Ce- 
rafo fi  puorclfcttuare  con  la  lleffa  maniera  della  natura  fa  quale  folo  la  prima  bu- 
cia  f fe  bene  s’ofìferuaj  rompe , rcflando la  feconda  illcfa , il  che  col  coltello  non  lì 
può  cfequire,&  il  tagliare  la  feconda,  & il  legno  ancora  com'auuiene , è vn  prete- 
rire i’imitatione  della  natura  con  danno. 

Sono  le  Ccragic  di  moltifiìme  fpetic,dcl[e  quali  ne  nomarò  alcuna»  noo  mi  ba- 
Aando  l’animo  nè  di  quello  nè  d’altro  frutto  pbligarmi  a dir  tutte  le  forti,  fra  le^ 
faluatiche  c’è  vn'Aquaiola  non  difgufteuole  , ma  ce  ne  fono  tali  ancora  di  guflo 
tanto  dirpiaccuoie,chc  fono  tralafciatc  fìnda’Porci.Le  Marafcbc  è vna  fpetic,cbe 
oafee  da  feme,e  non  s'inferifcc,  ma  delle  inferite  alcune  fono  rofic,  altre  meze  rof- 
fe,e  meze  biàche,altri  quali  ncre,ò  faoguignc,ò  feure, alcune  /i  chiamano  durone* 
certe  graifione,  & altre  come  se  detto , Cornee^  fono  ancor  dilTcrcntt  nella  lun- 
ghezza» e rotondità  : gli  arbori , che  producono  le  fudene  fpetie  s’alzsno  fino  a 
tcotiquatcro  piedi, eccetto  le  marafclK,  quali  per  contrario  Itando  balle  manda- 
no i fiioi  rami  alia  china,  onde  per  fecondar  quella  fua  natura,  k s’infcrilchino  bi- 
ibgneria  poncre  il  fercolo  alla  rouerfeia  s Delle  Marafche  alcune  hanno  il  picollò 
iongoultrecortilfìmo,lì  comequelIe,che  chiamiamo  vifciolcvnz  cui  pocodtuer- 
fa  fpetie  fono  le  Marcne.Alia  vilciola  Romana  credo,  che  ogn  altra  Cerafa  debbà 
cedere ,non  tanto  per  la  grolTezza, quanto  per  htuer  vn  fugo  di  guflo  tra  il  dolce* 
c l’agro  lìogolariÀìmo.Gtouanni  Bruenno  Campeggi  afierma  haueroc  veduto  in 
Francia  grofl'e,  come  qual  /ì  voglia  gran  Prugna , faranno  fori!  quelle,  che  chia- 
miamo Cerafe, Progne,di  poco  guflo,folo  per  la  bellezza,e  nouità  riguardeuole; 
A come  le  vifciolc  fono  Ijinilfimc , così  le  Cerafe  fono  perniciolé , onde  lì  dice,  che 
mille  vifciolc  non  fono  ballanti  a vna  Cafa,&  vn  ceralo  èili  vantaggio  ad  vna  Cic- 
tà,cutcauiala  Scuola  Salcrmcaqa  mole  in  contrario  dicendo. 
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j/tf  Ile  tardino. 

Le  Ccrafe  maagiate  fan  gran  doni  > 

E purgano  loflomaco,e  illor  nociolo 
Bfimpe  la  pietra,  e genera  buon  /angue . 

Ma  bifogna  auuertirc  il  conìeglio  di  quetli  veri?  > 

re/cerer  ad  plenum  Cerafis,  fed  ab  hofle  maligno 
' ^ Eripe  me  Domine, e{l  dicere femper  opus, 

T ucce  le  Cerafe  (i  feccano  ai  Solci  & in  forno , e fecondo  il  fudetco  Campeggi  > 
con  mirabile  luccefl'o<  pcrochc  le  dolci  fì  fanno  acide»  e le  vifciole  lì  fanno  dolce  $ 
quelle  così  frefehe»  come  fecche  fanno  gullofa  ogni  viuanda»  ma  pracicanlì  più  le 
f'/o  in  vifciole  in  pafticci»  ò in  lluflaci  » ò in  incingoli  > ò pieni  > ò in  crollate  » ò in  mine* 
Cucina  ) in  fale»  ò in  fuppa  cocce  in  vino  » e coperte  di  zucchero;  li  pongono  ancora 
i incaH'cttedipallaiìna,poicotceinforno>coperccdi  zucchero  lì  feruono  ,echia* 
manfì  tatcarc  di  vifciole»ouero  lìroppate;  polle  in  zucchero  condito  > ò in  mielcj 
purificato  in  vafccci  di  maiolica  > ò vetro  lì  conferuano'tutco  l’anno  per  rinfrefea* 
re i poueri  ammalaci.  Il  fopradetco  Bruerino  lì  llupifce  di  Plinio;  qual’hà nomi* 
nato  i fucchi  d'ogni  frucco»e  quello  delle  vifciole  habbia  lafciaco»  farli  a que’  cem* 
pi  non  fi  collumaua  di  far  vino  di  Cerafe  in  quella  maniera»  oltre  il  detto  nel  mo* 
do  di  far  acque  di  vifciole;  lì  Uringonole  vifciole»  & il  fugo»chc  rt’efce  fi  pone  in  va 
vafo  lìno»che  cliiarìco  habbia  depollo  la  feccia»poi  da  quella  appartandolo»!!  co* 
yino  di  la  in  vna  Caratla;  econ  molto  gallo  a'  lìtibondi  ammalati  lì  porge»ma  non  dura_> 
cerafe,  ò taiico»coine  il  fugo  di  Granate;  con  maggior  abbondanza»  e piu  UilTo  lì  fi  vino  di 
t'i/ciole . vifciole  per  (aniis’appartano  cinquanta  libre  di  vifciole  da  gii  olii  » per  ciafclicdu- 
na  corba  di  vino»  che  lì  vogli  accomodare  » gli  olii  s’ammaccano  in  maniera»  ch’a 
pena  lìano  rotti  » poi  tornato  a millicar  la  carne  appartata  con  gli  odi  pidaccia- 
ti»  fe  n’empie  l’imbottittiro , c fopra  quello  li  getta  ii  vino  > procurando  » che  nc_» 
conduca  feco  tanto  gli  odiiCome  la  carne  nella  botte  ben  polita»e  lauara»qual  pie* 
na  li  chiudc»afpettando  a beucr  il  vino  fino»  che  lia  rifehiarito;  altri  in  luogo  di  vi- 
no fopra  maggior  quantità  di  vifciole  > & odi»  nel  fudetco  modo  preparati  » getta- 
no acqua  bollente  > c n’empiono  la  botticella  » qual  ben  chiufa»  e rinfrcfcr.ca>  mi  à 
non  molti  giorni  caccia  vn  liquorciche  al  color  par  vino»pocoolTcndemc  il  capo» 
ma  con  l’odore , di  draordinario  gudo  ; altri  contenti  del  fol’odore  > in  ma  botte 
piena  di  vino  fanno  llar’infufo  vn  lacchctco  pieno  di  fronde  di  vifciolc»o  di  niara- 
iche»  ò marene»  c con  molto  gudo  bcuono  il  vino»  che  da  quelle  hà-prefo  odore . 
y/o  del  f)cl  legno  di  qued’arborc  fc  ne  fanno  tanolc  per  far  fcabeliibanclte»menfe>  calTe> 
Legno,  & armarii  bellidìmi»  vero  c>  che  quedovuol’elTer  di  quella  fpetic  > cheèdi  color 
rolTo  » pcrochc  di  quella  di  color  bianco  fc  ne  feruc  per  far  tine  » l’vno , c l’alcro 
pered'er  legno  » che  lifeia  bcnilOmo  » fi  rende  fonoro  » e però  feruc  per  far  Hauri , 
ò canne  da  organo  ; le  feorze  di  quedi  Arbori  grandi  feruono  per  far  culle  a por- 
ri , ò cafellc  per  Api . Habbiamoiì  Ceralo  dal  ììordoppio»ma  fenza  frutto  per  lo 

pili  . I V»  !•  Jl;„  J , < I. 

Gli  Agricoltori  di  clima  freddo, come  gli  AlemanhFranCelì»  LombQPdi>«  fimi- 
li,  quando  hanno  fcritto  dell  fica,  le  la  fono  padàca  con  fudlihta  brcuiti^conric-* 
r-tco  . quelli»  a’  quali  dal  gelo  è prohibito  il  coltiuar  quantici  di  fichi  ; per  contràrio  gli 

hab> 
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habitanti  in  regione  caldai  come  i Greci»  Spagnuoli,  NapoJicanii  e iìtnili»  con  di- 
iigentcìe  difufo  modo  hanno  infegnaco  la  colciuacione»  c con  longa»  e mirabii  lo* 
de  l’hanno  cfalcaro»  alleando  Ateneo  il  Fico  CipriociTcrlcngoleiditaiilTro* 
iaoo  efler  rolfo»  picciolimmo  > ma  del  g.ufcio  della  Nefpola  > & Onercicritio  narra 
che  io  Ircaniu  ce  ne  fono  arbori  > che  producono  cento  fetranta  mog>j  di  Fichi  >11 
Porta  aherma  > che  nel  Regno  di  Napoli  ci  fono  popoli , che  della  fola  mcrcantia 
di  Fichi  viuono. 

loche  deferiuo  la  coltiuatìone  d’vn  Campo»  la  cui  meza  parte  per  il  freddo  nó 
alligna  Fichi  » cioè  il  piano , c l’altra  metà  cioè  i colli  ne  fono  abbondauci  > per  1' 
vfo  del  numerofo  popolo  Dologncfc»  douerò  e fiere  ifeufato»  fé  non  dico»quanco  l'> 
tna  parte  deTudetti  Autori  fcriue»  ouero  fé  farà  più  difufo  dell’altra  parte. 

Il  Fico  dalla  fecódità  cosi  dettoifecondo  Varroneitralafciato  le  fauolofe  opipio* 
ni  I che  Cerere  lo  facefle  nafeere  per  donare  à Pilato»in  gratia  del  riceuuto  alber*  . > 
go,  oucrochc  Sicheo  Gigante  perfeguitato  da  Giouc, folle  dalla  terra  conuerrito 
in  Fku  ; m’appiglierò  all’opinione  d’Eleiano  > che  il  Fico  folle  il  primoaiimenco 
della  vita  fcmplicc  » ^chc  ficomc  fù  primo  ciboi  gli  Arcadila  ghianda  > à gl’in- 
diani la  canna  miele  > à Caramani  la  palma»  à Meoci  il  miglio»  ì Perfìani  il  carda- 
no» così  a gli  Atcniefìil  Fico»  quali  feguitarono  à piacer  molto  à quei  fapienti  Fi. 
lofofì  » onde  Platone  era  chiamato  amatore  de  Fichi  > c Galeno  tri  tntti  i frutti 
snangiaua  il  Fico  folo>ma  fiali  coroelì  voglia»  col  Caporale  diremo»  che 
Il  fico  non  fà  fior,  non  odora  > Inneccbia  prefio . 

Nafcedi  femefenza  dubbio  ilhco»  e madìme  fegato  vna  fune  vecchia  con  la  Coltiua 
parte  interiore  de  Fichi  ben  maturi»  vi  lafciamo  il  Teme»  e quella  poQa  in  vn  folfa-  timt. 
tello  nel  modo  > che  per  piantare  liepi  s’è  detto  al  libro  fecondo  » ma  oltre  lo  llar 
molto  d far  frutti»  quello  come  faluatico»è  di  mal  gufto»  c quello  Arboce  faluati- 
co  chiamali  Caprifìcio»  la  verità  è > che  quello  li  può  inierireia  occhìoiàcaodlo  » 

& à bietta  fopra  rami  di  due»  ò tre  anni  » & in  qual  li  vogha  dc’ludetti  modi  lì  ibi- 
lecita  di  chiudere  preAo  l’oS'efa  > ò con  cera»  ò con  terra  » ò con  feorza  »acciò  dal 
vento,  ò aria  non  liaalciutto  il  meno  humore  d’ogn’altr’arbore  » ma  appigliali 
tanto  bene  di  ramo  leuato dall’arbore  piantato  in  terra  fcalTata  »coula  biforcata 
triuella  all’vfo  delle  viti, ouero  in  vn  foÉò  tre  piedi  profondamente  lauorato  » che 
è frudratorio  il  farli  di  Teme  nafcerc . Quello  ramo  vuol  cll'cr  con  nodi  fpcllì  in  re- 
gno del  fuo  vigore»con  feorza  li  feia»  e polita,  in  fogno  della  fua  giouentti,  epofto 
focto  terra  due  piedi , fe  ne  leuà  fopra  terra , quanto  n’auanza  da  due  gemme  » ò 
vogliam  dire  due  occhi  insù;  Piantali  aUcorain  vobuco  nelfoQo,  òfcalTaco» 
con  vn  palo  fatto  il  ramo  da  alcuni  fpaccato  dalla  parte,  che  va  in  teru, e dentro 
roffefa  vi  pongono  vn  faflctto , il  che  non  approuo  ; masi  bene  à quella  parte  » 
che  và  in  terra»  in  luogo  di  taiu’offefa»  rompefi  con  l’vnghia»  ò altro  ferro  la  fcor- 
zajperdarli  comodità  di  radicare»  il  che  naturalmente  eflcttua  molto  vicino  alla 
fupcrficicdclla  terra  » caufa  in  parte  > che  non  fopporti  il  freddo.  Ogni  Fico  ere-  ^ria  • 
feiuto  > c fatto  grande  caccia  attorno  il  piede  quantità  di  ramufccHi, quali  lì  fchià 
t.ino»  con  vn  poco  di  radica  congiunta  > oucrp  lì  propaginano  in  terra»  ò in  vn  pi- 
■g<!3tto»ò  vafo,  ò burgazzo»  accio fadichino»  e l’anno  fulfequcQtc  barbato  nel  fof. 

fo 
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fo  fcalTato  li  piantanoàl  relìduo  de  rami  fi  leuaimentre  à qne/lo  non  Uabbiano  à 
fcrtiirc>pcrche  li  fono  di  nocumento , onde  il  Tallo  cantò . 

S<^a  il  nafeente  Fico  iitueccbia  il  Fico 

Bifogna  auucrtirc  > che  li  fudecti  moltiplici  non  fiano  nati  al  piede  di  (aluatico 
infcritoj  perche  fi  farebbe  vna  Ficaia  faluatica . Confegliaoo  gli  agricoltori , che 
fi  ponghino lungi  l’vno dallaltro  venticinque , ò trenta  piedi , confiderando  > che 
per  lo  piu  quelli  al  longano  affai  i ramhquali  ancora  vogliono  alla  baffai  maflinie 
quando  fono  raccolti  con  poca  difcrettionciquanto  alla  terra  che  richicdonoi  ba- 
Terra . Harà  fapere  i che  fono  nemiciffimi  dell’humiditii  e di  meno  fugo  fi  contentano  di 
qual  fi  voglia  Arbore  che  farà  laltra  ragione»  perche  nel  piano  dal  freddo  fono 
morti  sù  colli  però  vogliono  effer  efpolli  à Lcuantc»  ò Mezo  giomo»Io  fiabbjo  od' 
gli  gioua  ( fe  bene  V arronc  vna  tal  fua  fpet  ie  ingraffa^  anzi  fi  rendono  mcn  fapori- 
Stabbio  • ti;  la  cenere»  calce»  e pulla  di  lino.faranoo  il  graffo  à loro  confacente  > e fc  pure  in 
qualclie  llcrile  arena  fi  voleffero  aiutare  » lo  ficrco  Pecorino  » ò Colombino  ben 
fmaltito  faranno  i propofitoiouero  li  firacci  di  cipolla  fcilla»ò  la  ruta  piantata  vi* 
cino  al  Fico  lo  rendono  profperofo;  anzi  Ariflotilc  ne’ProMemi  infica  la  Ruta  nel 
Fico  per  haueme  più  dolci  frutti»  e mantenerlo  fanno;  di  Primauera  fi  fanno  tutte 
le  fudette  operationi»  fc  bene  alcuni  le  pratticano  ancor  l’Autunno»  il  leuarc  ogni 
fccaime  ò (upcrfluità»credo  fia  abbondanza  il  raccordarlo. 

Le  quafi  innumcrabili  fpctie  di  quelli  mi  fi  rcndon  dilhcil  à nouerarfi  » mentre 
vna  fiefla  pianta  in  vno  ifieffo  campo  in  varij  modi  fi  nomina  > pur  tuttauia  non 
tralafcierò  di  fcriueme  alcune . 

a;  orni  II  Fico  Faraone  bianco  » e nero  refifie  al  freddo  più  d'ogn’  altro  primatiuo»  por- 

<fe  fiichi.  gcndo  il  frutto  due  voIte»è  buono  per  la  Piazza.L’inganna  Villano  bianco  più  dol* 
cedi  tutUiC  nero  fi  due  voice. Lazaro  bianco»e  nero.  Cafiagnolo»  bianco;  c nero, 
l'ofchancllo  biàco»e  ncro.ll  di  Madama  morello  fà  due  volte  per  la  lunghezza  fo. 
niigliafi  al  Ciprio  fudetto.il  Conio  Marino»&  il  Coruellino  negri  fanno  due  uolte 
& affai  fecondi  per  la  Piazza.ll  Gentile  bianco»  anzi  giallizzo  fi  due  volte»  quan- 
do li  conduca  à pcrfcttione>poiche  come gentihsì  di  noroc»comc  di  fatti»teme  arie 
nebbie  » e gran  caldi . Il  porcino  fà  due  volte»  abboodantifiìmo  per  la  Piazza.  11 
Pafquino  nero  fà  due  volte»e  refifie  al  freddo.  Il  Sampicro  fàdue  volte>primaciuo 
buono  per  la  Piazza.  Il  Verdecchio»  che  refifie  al  freddo  buono  da  leccare.  11  Bru- 
feionto  nero»  bianco  che  matura  ancor  rinucmo  . Candellino.  11  Mellone»  Fi- 
chi peregrini.  Il  Carico  bianco.  L’Agoftanonero.IITonorino.Ilgramiello.Il 
Lardaro  biaiKbi»e  primi  a maturar  rAunumoJl  Cauallier  morcllo.Si  raccoigno 
i Fichi  folo  maturi  con  vn  cefiello  » ò con  vafero  di  lata  pofio  fopra  vna  longh'* 
afi3)&  il  modo  diconofeer li  è io  verfo  dal  Marino  deferìtto . 

Tendente  il  capo,  e lacera  la  fpogUa 

Nel  piano  piantanofi  li  Fichi  » nc’Cbiofirì  » ò nelle  corti»  oue  da  qualche  muro 
fiano  reparati  da  venti  freddi  con  tutto  ciò  fi  leccano  quando  padano  inuemate 
rigorolc»ne  li  gioua  il  rincalzarli  di  rerra»duc»ò  tre  piedi  alto»nc  il  lalciarlidipa- 
glia«ò  di  lloia»ò  di  firacci  il  refio  del  ctoaco»ne  il  poncrc  i rami  minuti  iti  canne  il 
che  per  li  più  gioua  iu  altri  più  temperati  climi»&  ancor  sù  noftri  Colh.Tal  volta 
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nftntrc  forió  giòMni  piegatile  coperti  di  terra  li  hò  faluatiimà  quello  quàdp  fia* 
noingroflati  non  fi  può  praticarci  raa  fpctic  di  qaeftiichc  naturalmentcquafi  pi. 
gmci  rcllano  nani  in  tali  i gulfa  di  Naranci  inacquati  l*£ftate»  rinuerno  in  luo- 
ghi coperti  li  hò  caufcraati  procurando  con  ogni  potcrc(hon  oftantcìchc  io  vilcg- 
gi  in  piano(d’haucr  di  qoefto  più  foauc  frutto , di  quanti  nc  vcnghino  da  legno. 

£ fi  come  la  terra  fomminifira  airhoomoil  vitto,  mediante  ilpat» , e‘i  vino,  cosi 
qucft’arbore  quafi  di  quella  emulo  nel  tempo  del  nùccere,  e delia  rendemia  duo 
volte  in  vn’ifieifo  anno  ne  proucdcil  frutto,  qual  frcfco  fcruc  di  companatico,  o 
lecco  in  luogo  di  cacio , c tanto  dolce,  che  fi  tiene  per  il  fiinbolo  della  foauitd:  o 
dolceaza,  e di  maggiore  nutrimento , e faniti  di  qual  fi  voglia  altro,  perche  daflì 
fino  a putti  di  poco  natianangiato  fHuomo  rifuegliato  rende  allegro,  e dormca- 
do  induce  fogni  gufiofiicancò  Hrmipo. 

• yuaq.fafjaBj}odosdantes,&fmmafftita,m^'fictu. 

E perche  l'Arbore  fia  cosi  al  gufto  afpcro , & il  frutto  dolce , rende  la  ragione 
T cofratto,  perche  andando  tutta  l'humiditd  nel  frutto , lo  rende  dolce  ; per  con- 
trario la  ficciti,  che  tetta  nel  legno  Io  fa  amaro , per  lo  che  ancora  vogliono , che 
dal  fulmine  non  fia  toccosferuefi  alle  prime  tauolc  con  ghiaccioi.ò  neue,e  da  mol- 
ti, in  rìguardoidclla  calidità,  fc  li  bcue  acqua  dictro;mangiato  fra  patto  fi  venire 
la  f.brc,efi  vedein  AceneOiche  Ariftofano  vedendo  vn  febricicaqceiiudouiaò,clie 
haucua  mangiato  Fichi  dopo  me20  giorno  ; è frutto  cariflìmo  à gli  Vcccli  > onde 
cantò  quello . Jucundas  ^mbus  Ficus  plantare  recufant . 

£:  d gli  huomini . 

Ttfmtfpolim,jpoglùmttct(fira’PolHtrim 
Duicedoò ficus  te tuaperfequititr  ; . 

L’Epigrammifta  ancor’egli  feerzando  in  nome  del  Beccafico  dille . 

Cumme  ficus  alat,  etmpafear  dulcibus  vuis, 

Curpsxius  nomea  netf  dedit  vua  min , 

lografia  ancora  più  d'ogn’alcto  frutto, come  s’è  detto  d* Apitio,che  ingraifaua  i 
Porci  con  Fichi  fecchi . 

Hd  queft'Arbore  varie  altre  Virtù  , come  ligato  a vn  Fico  qual  fi  voglia  indo-  yjrtìiet 
mito  Toro, fi  fi  pacifico, c manfucto . Frolla  la  carne,  che  a lùoi  rami  fia  appefa , yfg, 
quello  da  vn  tal  Ariftione  Cuoco  fu  feoperto  a cafo , perche  hauendo  attaccato  a 
vn  Fico  vn  Gallo,  che  di  poco  era  fiato  iacrificato  ad  Ercole , lo  ritrouò  teneri^- 
mo,  ancorché  morto  Io  tteflb  giorno,  e la  ragione  è addotta  da  Plutarco , perche 
ne  viene  vn  taralito,ò  aura  gagliarda,  e calda  la  qual  fi  frollare  pretto  le  caruiic 
per  quella  ttefla  ragione  il  latte  di  quett’Aobore  fi  quagliare  il  late  de  gli  amma- 
li , come  s’è  detto , e fi  guarire  la  morficatura  delle  Vcìpi , de’  Scorpioni , e della 
Donnolaic  la  Scuola  Salernitana  cantò . 

Scroffeiap(^cme,& itiflatioafi  curano 
Con  empiaflro  di  Fichi  in  acqua  cotti . 

IlTapaueroaggionto  trae  fuora  l'offa, 

Gencran  anche  i Fichi  affai  pidocchi 
Edivenerea^ki^nle  jactte . 

> Que* 
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QuelVarborc  » è più  nominato  ne  Ila  Sacra  Scrittori  di  (Juàl  /i  voglia  altro  i còl 
minciandoda  quando  il  nollro  primo  Padrcidopo  haucr  pcccacotfì  coperfc  di  fo- 
glie di  fico  t dall’arprczzadclle  quali  volfe  denotare  penitenza  > ò rintuzzamento 
de'  denderij  carnali)  fecondo  IretKo  ; e feguendo  fino  a quando  l’infame  Giuda  a 
quello  s’appcfcrdel  legno  di  quell’ Arbore  ^ ne  fanno  targhe  > e gli  Antichi  Idola- 
tri ne  faceuano  la  llatua  delli  Dei  degli  horti;de'  fichi  lì  fi  acetO)Come  s’è  dettoda 
cenere  di  quello  legnoc  più  mordace  d’ogn’altro  > c però  fe  ne  ferue  a far  lifeiuo 
per  far  acqua  per  lo  fapone>e  da  conciar  oline, già  detto;  Se  incorporata  con  roto 
lana  il  mal  del  fico,  certa  cola  è>  che  i fichi  mangiati  nettano  le  reni , efoluonoil 
corpO)C  malHme  li  raccolti  con  la  rugiada>qual  poi  prello  lì  connringe;ma  di  più 
con  vn  fico  fecco  rooerfeiatoj  c bagnato  di  miele  > lì  fi  vna  fuppolla  qual  fa  tant’- 
eftetto, quanto  qual  lì  voglia  fatta  in  altro  modo.Galeno  vorria,  che  i fìclù  fccchi 
fi  mangialfero  con  timo,ò  con  pcpe,ò  con  faturca»giudicandoli  fani  in  quello  mo- 
do,e  per  gli  ammalati  ancoraili  fichi  fccchi  cotti  con  radica  di  Giglio, c di  Malua- 
uilchiojtfi  impiantaci  lopra  tumori, li  maturano  bcnilfimo;  le  foglie  vogliono  per 
detto  del  Mattioli  perprouocaric  moroidc,fregandofenc  il  fcderc,&:  Ifiia  Profeta 
fanò  vnaferica  d’fzechia  Rò  con  fichi  ; della  criaca.poi  de  Rullici  fatta  con  fichi 
già  s’è  detto. 

Cmgiole.  Le  Giugolc  fumo  portate  in  Italia , della  Prouincia  di  Siria , da  Sello  Papinio  « 
al  tempo  d’ Augnilo.  Niunodc  gli  Antichi  le  femina,  ma  di  rami  barbati , che 
pullulano  al  piede  di  qucll’arbore,confegliano  il  pulularfenc . Plinio  folo  nomina 
il  feminarli  > e fe  alcuno  hauelìc  qualche  dubbio  del  lor  nafccre,  col  llringerle  iru. 
vna  morfa,oucrocon  lima  le  rompa  vn  poco>che  al  ficuro  nafeerannoj  oucro  con 
vna  moderata  pcrcofla  di  martello  fi  fpacchi  va  tantino  l’ofib;  nati  fi  trapiantano 
Site»  di  Primauera  tardi  in  luogo  anzi  caldo  i che  temperato , ò vicino  a muro  i oue  di 
quelle  pollino  effer  dilfefc  dal  frcddo.e  però  riouemo  fe  gli  pongono  al  piede  pie- 
tre,quali  rii  fiate  fi  leuano.  Non  lolo  mai  fi  pota  quefl’arbore,  ma  poch’altro  be- 
neficio fc  gli  porge,  non  dico,  che  il  lauorar  il  terreno  i c darci  flcrco  di  Bue,  qual 
ama  aliai  nò  fia  per  gioiiarli  molto, ma  incolto  ancor  frutifica;  è più  tardi  d’ognt 
S&rto  • alcr’acbore  a metter  la  foglia,  e più  prcflo  la  perde;viue  alTaiis’inferifce  in  fc  fleffo 
a biecta,c  forfi  s’appigliarà  fui  Prugno  ; ma  perche  non  traligna  molto , feminato 
poco  s’vfa  d’incalinarlo,crefcc  più  a bell’agio  d’ogn’altro  frutto, è grato  più  a put- 
ti,&a  donne, che  pratticato  in  tauolc  de’  Signori;ancorchc  i Medici  Antichi  lodc- 
teflinò  per  fracco  di  poca  fanità,  tucrauia  i noflri  moderni  Medici,  come  ncll’An- 
tidocario  vlrimamentc  publicaco  fe  ne  fcruono  in  compagnia  di  regolicia  , fichi 
fccchi, vua  paira,dactiii,or20,capclucncre,  Se  ifopo,  per  far’acqua  pettorale . 

»Acqiu  »/lfficaqH3iHmirtt,fertbaccas/po>iterubentts 

pettorale  Zn^iphus  hx  tujjis  fm:  medicina  maiét . 

Per  lo  che  i Latini  la  chiamarono /mìa  a /(UMmeato,  da  che  Giiigiola . 

Le  ma'ulorle  fono  vna  fpetic  di  noci,  viene  quella  parola  dal  Grego  Amigial- 
Tilander.  la,  che  fecondo  Sinforiano  vuol  dire  noce  longa,  non  sò  però,  oue  lo  ritroui  ; altri 
le-  molto  meglio  dicono , che  venghi  da  quei  molti  buchi,  che  il  gufeio  di  quella  hi , 
quali  ^jmulas  i Latini  chiamano , i GipciAmmcar  ; Catone  la  dice  noce  Greca , 

e Vir- 


Libro  Quinto , i 

e Vi  rgilio  fe  nomina  noci  /aluaticbe , oue  la  defcriue  perdei  prefa^o  futuro  rac* 
colto  inquedi  verfi., 

ContempUlor  ittm  cumfe  nux  plurima  Sylms , 

Induci  in  florem  ,&  ramos  curuahit  olentes  » 

Si  fuperant  ftius  pjriter  frumenta  Jequemur  > 

Tila^naqi  eum  magno  venie t tritura  calore, 
sAtft  luxuriafoliorum  cxuberat  vmbra  , 

Hequaquam  pingues  palu  tcret  jlrca  culmos 
Fri  varij  figniricatijche  di  queito  Arbore  fi  propongono , il  rafibmigliarlo  aliai 
continenza  mi  pare  molto  a propofito  i perche  fi  come  quedo  hi  la  feorza  ama- 
ra>&  il  fratto  dolce>così  è ditficultofoi&  amaro  il  feruar  la  continenzaiina  fc  ne  ri. 
porta  in  dolcifiìmo  frutto  d’iumenfo  merito . 

Noi  due  fpecie  di  Mandorle  trouiamoi  feluaggie>  e domeniche  ; la  faluatica  ò Tilandor^ 
amara  > fcruc  per  vfo  della  medicina  in  ogiio  mediante  refpreiiìone  i qual  leua_>  le  amare, 
dail’orecchie  la  fordità , Se  il  ciufolanaento»  gioua  all’opilatione  i difiìpa  la  vento-  e fua  vir 
fici>e podo ne' cridieri Tana i dolori  colicii ouero  prefone oncie quatcroi  fana  an • tu. 
corai  dolori  di  fianco  i e di  rene»  & in  acqua  «mediante  il  lambicco  , nel  quale  fi  rfoin 
pongono  lib.  fei  di  vino  generofo , ouero  maluagiai  per  ogni  lib.  di  mandorle  pri-  medici- 
ma  Iccche  naturalmente  > poi  rotte , & al  fuoco  maggiormente  afeiutte  • Quede  na . 
Mandorle , fi  come  l’oglio  > & acqua  hanno  facoltà  di  nettare  « e leuarc  ogni  hu-  Ogiio 
more  vilcofo«  ouero  odruttione«  che  fia  nello  domacoi  nel  petto , nel  fegato«  nel  .Acqua  . 
polmone«e  nelle  vifccre>ancorche  affai  attaccacai  e poda  ne  gl'intimi  vafii  facen- 
do ridedo  effetto  fino  alla  pellciquale  rifchiarano«e  rendono  al  primiero  colare  ; 
rompono  ancora  i calcoli , e delle  rene , e della  vefica  ; pigliate  quede  mandorle 
per  fc  defle  fanno  dormirci  e pede  con  acetoi  applicate  alle  tempici  leuano  il  do- 
lore di  capo;  in  fine  prefeauantipado  difendono  dall’vbbrìachezza  > nuocono 
alla  Volpili  a Gatti>  fe  midicatc  con  altro  cibo  fe  gli  fanno  mangiarci  per  il  che 
non  ritrouando  acqua  comodai  fi  muoiono;  ncllamaro  di  quedo  frutto  fauoleg- 
giano  ; che  fia  efprcflo  il  dolore  d’Aris  figlia  del  Kè  Mida  trasformata  in  qued  • 

Arborei  mentre  per  amarezza  piangeua  la  perduta  dello  Spofo . Le  domcdiche  > 
c dolci  fi  diuidono  in  due  altre  Ipetie  > vna  tenere  forfi  le  Naxie  d'Ateneo , l'altra 
dure;  le  tenere  fono  canto  sfuggite  da  Mercanti  di  Mandorle>per  non  efler  così  fe- 
conde come  raltre  quanto  feguite  da  Donne , Fanciulli  > & Vccelli,  per  la  facilità 
d'ammaccarle  i che  fi  fa  con  due  dica;  le  dure , ancorché  fiano  di  molte  fpetie  in_. 

Puglia!  fi  confiderano  folo  forco  tré  fortii  vna  le  grandiilime>  l'altre  mezane  « ter- 
zo le  minime.  Le  grandiflimei  forfi  le  Ciprie  d’Aceneoi  longhe  ben  quattro  dirai 
con  la  punta  riuolta  a guifa  di  hamoifono  più  riguardeuoli  per  beilezzaiche  per- 
che arricchifcanoicdendo  che  molti  anni  fono  derilii  e quelli  annii  che  ne  produ- 
conoine  fanno  poche . Le  mezane  fono  quelle , che  chiamano  Mandole  comuni , 
e fanno  le  fiondi  pili  grandi  dcU’altre  fpetie . Le  minime  fono  le  ambrogine  « e Coltìua- 
quede  due  forte  fanno  abbondantbe  douiciofi  quei  paefi  caldii  oue  fono  fiequen-  tione. 
tiiperche  ne  producono  in  canta  quantità, che  ne  prouedono  gli  altri  paefi  dcrili  • Terra 
quede  defiderano  il  terreno  facilci  leggiero  « alciuto , e quali  renaiquiudi  è > che 

in  que- 
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in  queKo  noftro  Contado  fc  nc  vedono  pochi»c  quei  pochi  sii  coIli,perche  voglio^ 
Sfrac,  no  aria  calda  > bcn’è  vero  > che  fi  racconta  per  merauiglia  > che  in  Inghilterra  tal 

volta  hanno  perfctcìonato  il  lor  frutto;  venncroi  lécondo  Eroiipo,  di  Paflagonia  .* 
fono  nemiche  dciringrafiamentoi  c dcli'iiumidot  per  lo  che  > ò fi  perdono  > ò fan- 
Sttno , no  frutto  amaro:  dall'altra  parte  lo  flerco  Porcino  nufitearo  con  vrina  d’Huomo 
rvao>e  l’altro  ben  fracido , le  renda  fertili  > & il  frutto  d'amaro  diuiene  dolce  ; lo 
fteflo  effetto  caufa  il  coltiuarle  con  vanga>  ò zappa  > u come  dii  non  lauorarle  in* 
(àluatichitc  fanno  frutto  amaro  , il  che  gli  auuicnc  ancora»  quando  daPecote 
fiano  roficate:  V olendo  piantar  quelli  fi  capino  di  quelli  gli  olfi,  le  quali  profpc- 
rino  felicemence  in  quel  paefe>oucro  trapiantar  de'  barbati  nati  in  quella  parte  è 
s’è  oderuatoj  che  ne  vorrebbono  vicine  più  piante»  quali  che  rna  fola  della  folitir 
dine  s’attrillùnella  vigna»  oae  le  viti  fèlicemcote  aefehino  con  buon^uaipcr  efier 
terreno  loco  a propoli  t o fanno  bene»  ne  ombrano  la  vite  > per  la  cariti  de  tami  » e 
delie  fiondi»  la  vite  poi  (Iella  ama»  e s’ailonga  aliai  fopraquell'atbore  : vo^io* 
noiche  trapiantati  più  volte  facciano  piu  dolce  frutto»  ma  da  noi  non  fi  può  prac- 
ticarc»  che  con  gran  pericolo  di  perderle  ; Pamarezza  tal  volta  deriua  dalla  trop* 
poabbondanaad’humorc»  a quello  fi  prouede  col  farci  vn  buco  nella  radica  » e 
quello  chiuder  con  vn  legnetto  di  quercia  incinto  in  micie  » baderà  foIoasKora  il 
lar  vn  foro  nei  gambo  dell’arbore  > acciò  per  quello  didiiii  il  fuperfluo  pcccaote 
humore.Alcuiu  infegoano  lo  fcriuer  qualche  parola  nel  gariglio della  mandorla  » 
che  fi  deue  piantare  > alferoundo  » che  quante  maodorle  produrrà  quella  pianta  > 
tutte  faranno  così  (critee:  in  qucdonollro  clima  potiamo  contentarci  d'hauerne 
quelle  poche»  conforme  piace  alla  natura  donarci»  e più  codo  con  l’infitionc  > col 
foccolo  > ò con  l’occhio  prouedcrci  di  qualche  miglior  fpciie  : fri  noi  > ouc  prima 
/.he  l’aria  fia  temperata  da  far  infiti  » quelli  arbori  hanno  i fiorì  » i forcoli  fi  de* 
uono  fepellir  forco  terra  il  Verno»  poi  diffbcerati  à Tuo  tempo  far  l'infito  > òin  fe 
(ledi»  ò nel  Pcrficoiouero  nel  PrDgno»afpctcando  il  Luglio  inlèrir  a occhio  nuouo 
fopra  ramo  nuouo  : Varronc  vuole»  che  delle  mandorle  le  Api  uuino  cibo»  mie* 
Icie  cera . Qued'arborc  con  infitiice  comodità  orna  le  tauok»  prima  acerbo  » an* 
zi  a pena  comparfo  libero  da  lanugine»  freddo  in  giaccio  fi  feruc>8c  a Donne  gra- 
uklc  fono  grate:  fi  firopano  così  acerbe»  facendole  bollir  in  vino»  ò Tappa»  inilec* 
care  con  lleccbi  di  cannella  > e chiodi  di  garofalo  » onero  fi  firo{>pano  in  zucc  he* 
to  chiarificato»  ò miele  purificato  in  tutti  i quali  modi»&  ancor  dcU’accrbc  verdi 
fi  fanno  aoflate>&  entrano  ne’pienùMa  quando  poi  cominciano  ad  indurir  il  gu* 
(ciò  infieme  con  rotro»c  c he  il  gariglio  è ancor  candido>e  morbido,allhora  fi  fpac. 
caoo»c  pelaci  fi  ritornano  ciafeheduno  nel  fuo  gufeio»  fpruzzati  d'acqua  rola:  ve* 
ro  à > che  Je  (ceche  (ècchiifime  eoo  acqua  tiepida  pelate  sì  riducotio  alla  mederoa 
quali:  à di  candore  » c tenerezza  » e (late  io  acqua  cola  fi  feruono  poluerizzate  di 
zucchero»  fi  come  le  flcllè  mandorle  pelate  > s’inzuccherano:  fé  ne  fà  poi  fai  fa  ef- 
quifìta  già  detta»  onero  conuertitc  io  latte  fe  ne  liga  ogni  mincllra  > ò viuanda  di 
magro»ò  fi  tramezza  lafagnciò  k nc  copre  ogni  pclce  cotto  lefio»&  aktc  viuaode 
già  dette . 

Se  oc  fi  minaAra  detta  mandolau  » kruefi  di  latte  di  maodork  per  far  bianco 
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iningiar  per  i giorni  di  magroicol  tjnalc  fì  mifchia  polpa  bianca  di  perce>ri(roizuc 
chcro>  & acqua  rofa . fanno  anche  di  maodorle  dolci  pelle  var ij  guflolì  inganni  iiOte  di 
sù  la  taaola  i Se  in  particolare  volendo  figurare  vna  gioncata  per  un  piatto  reale  % tnaidor- 
lib.tre  di  mandorle  ottime  fiate  hore  «4.  infufe  in  acquaipoi  peiatc>  affai  fi  pefia-  U dola  , 
no  poi  fi  ftemperano  con  lib.  tre  d'acqua  limpida  e fé  gli  aggiunge  ma  hb.  e me*  g yarif 
za  di  zucchero  fino  1 con  vn  poco  d'acqua  rofa  m poco  di  dccmtione  di  pefcti  ma  fchenj  , 
fredda  • Se  vn  poco  di  fiore  di  Tale  ogni  cola  mifiicata  > fi  pone  in  vn  vafo  vitria* 
toiò  diououo  fiagnatOi  fopra  le  bragie  d fcaldare»  ma  non  à bollire»  oue  con  t'pa* 
tola»òcuchiaro  di  legno  netto  continuamente  fi  maneggia»  dopo/ìponeà  raf>  Cionca, 
freddare»  Tempre  confederandola  » perù  che  quando  fi  vede»  che  cominciai  qua  u finita 
gliarfì»  fi  ponga  ne*  preparaci  validi  gionchi»ò  canefirelie  ad  affodarfi  afiatto*  St 
a fgocciolare  • cofi  Tari  diuenuca  gioncata . 

Cqnla  Tudecta  compofitione  di  gioncate  fi  porranno  empire  la  metà  de' gufa 
d*ou3»poco  rotti  nel  voltar(e»ma  t>en  netti  c liberi  di  ogni  pellicola  > ò altra  coTa  ; 
poi  hiuendo  preparato  con  pafia  di  marzapane  zaffiranatta  pallote  i guìTa  di  Ouafinte 
roflì  d’oua  «1  fi  pongono  nel  mezo , e Teguefi  ad  en\pire  i gufei  col  latte  di  man- 
dorle Tudette»  quali  fi  laTcianoinfodirCiecongellare,  poi  fi  Icorzano  > come  l'oua 
dure»  ordinaricic  fi  Temono  parte  inticrciC  parte  Tpaccatecon  dubbia  uifia  • 

Aggiungefi  alla  Tudecta  compofìcione  peri  Topradctci  vfì  preparataivn  poco  di 
zaffarano»  tanto  che  pigli  colore  di  butiro  » il  che  ogni  poco  eficttucri»  gectafi  in  Butiro 
vna  caiTccta  » ò Torma  come  fi  Ti  io  (leffo  buciro  > con  vn  panno  lino  Torto  > dotte  fimo . 
Jcuaco»  rafl'odato  che  fia»e  libero  dal  panno  linoifi  Terne»ò  in  fette»  ò Topra  crolli, 
ni  come  Te  Tofl'c  biitiro  vero . Q^lla  parte  groffa  » la  quale  nel  colar  la  Tudetta.» 
compofitioneicomc  hò  detto»  che  Tari  refiata  nel  fecaccio»  millicafi  con  vn  poco 
di  quella  Tuderra  compoficioncgiàcolata»  ^ Tc  le  aggtugne  decoctione  dineruo 
iudetea  raffreddacaipoi  in  Tcodcllc  buccace  acciò  polla  craTmeteere  l'acqua  fi  pone  Bjeottt 
c fi  formano  ricotte  finte . L'vTo  però  di  quelli  Tudetti  lacciic  delle  mandorle  Ile  He  /ime . 
non  è lodato  per  fibricitanti  > c perchi  fia  dfTectoTodi  calor  di  capo»  perche  con 
«na  cerca  oleofiti»  clic  contiene  in  Te  la  mandorla»  rifcalda  la  cella»  Ti  dolere  il  ca> 
po>  e può  conuertirfì  m colera»  vcroè  che  le  frcTche  cócengono  meno  di  quello  vi 
tioiC  delle  Tccche  volendo  far  latte  cprrecto»s'abbritTchino  le  mandorle»  poi  fi  fac- 
cinollaj;e>comes‘è  detto  infuTe  in  acqua  24  hore»efatto  il  latre»molco  fi maneg- 
gi»e  dopo]  Te  ne  leui  la  Tchiuma»che  cosi  lì  libera  da  olcofi'i.e  da  ollcTa . 

Con  Mandorle  amare  monde  » c pelle  minute  llemperare  con  acqua  roCi  muf- 
chiataiincorporate  con  rolli  d’oua  tollc»fi  Ti  manteca  nobile.II  legno  di  quell’ar- 
bore non  molt'atto  a officio  alcuno, perche  ikmi  viene  molto  grofl'o>c  Tragjle.nodo- 
{o,c  gommolb.Tù  però  nobilitato  dalle  due  verghe  nella  Tacra  Tcrittura»  quali  era- 
no di  qucfio'legnOiC  quella  d’Aron  Tommo  Tacerdore»coI  manifellar.fior  di  quell* 
albore  il  quale  è il  più  Tollccito  i fiorire  di  rutti  i frutti  > vuole  denotare  la  diligen- 
te Tollecitudinciche  deuono  haucre  i cufiodi  dell’aniinc  de!  lor  gregge»  c fi  come  il 
Tollccito  di  quefiiarbori  c fiato  Tauorito  dalla  natura  di  tanca  Torza»che  i Tuoi  fio* 
ri  non  temono  ne  brine  » ne  ghiacci  ; così  il  zelo  » c Tollcciiudine  de  Santi  Ptelaci  c 
£uiorico  dalla  Màeftà  di  Dio  contro  ogni  rabbia  dì  perfccutionc,  se  herefie . 

Quan* 


Il  Giardino . 

Quante  varie  compolìtioni  facciano  i fpetiali  di  mandor ic  dolci  per  vfo  dello 
tauolcjfaria  longo  il  dirloiancorchc  quello  frutto  vnito  con  zucchero,  & aromaci 
' lì  a di  molto  guQo , & orni  le  tnenfe,  ne  meno  midiHenderò  nel  dire  dalla  lua  vir- 
yfa  in  tu  in  vfo  della  medicina,  e quanto  lì  pratichi , perche  la  fola  frequenza  doglio  d| 
'Medici',  mandorle  dolci  ne  rende  ogni  vno  certo , o falli  mediante  il  torchio , con  refpref- 
. lìone  di  quelle  rotte;  e piHacciace,c  fcaldate,ò  con  fuoco,  ò con  aria,  ò con  Sole,ò 
con  farle  Ilare  ammohcace , tutti  quelli  varij  modi  di  rifcaldarle  lì  propongono , 
perche  có  qucllt^rifcaldamento  fe  nc  caua  più  ogiio,  ma  è affai  più  perfetto  quel- 
lo, che  lì  caua  feuza  rifcaldarle , fc  bene  in  minor  quantità,  qucll'oglio  libera  da 
dolori  colici,gioua  d gli  etici, mitiga  ic  afperitd  della  gola»del  petto,  c del  polmo- 
ne, prefo  i in  ogni  parte  eilrinfeca  poi  applicato  rinfafea , amorbida  le  durezze, 
c leua  il  dolore  ; vfalì  dalle  Donne  di  parto  per  leuare  li  dolori , e perche  moue  il 
corpo, che  effettua  più  gagliardamente  fe  fari  fatto  con  Mandorle  fenza  la  pelle , 
è ancor  gratq,  c fano  ne’ cibi,  c quando  lìa  fatto  con  Mandorle  calde,  pelate,  ben 
afeiutte , noù  è così  facilea  venif  rancido , e mediante  l’infulìone  de  fiori  lì  rende 
odorifero  di  quelli. 

Mela.  La  gcncrationc  delle  Mele  in  domclliche , e faluatichc  diuidcremo  ; di  quelle-, 

l’Economia  ruflica  fi  nafeer  più  volonticri  i femi , come  s’c  detto , che  delle  do- 
meniche, sì  perche  nafeono  meglio , ti  perche  nate , e fattcarbufli  hanno  feorza 
più  grolla  di  quellc,chc  vengono  da  Icnie  domeflico.e  perciò  s’appiglia  meglio  in 
Saluati-  quelle  ogn’inlito;  di  quelle, anzi  della  più  faluatica  fpetie  fe  nc  fi'prima  agrelle  , 
che  in  vi  quando  non  ancor  mature  llringendole  fe  ne  caua  il  fugo  acido,  e quello  al  Sole  li 
no . condcnfa;fc  nc  fi  dipoi  vino  quando  fono  vn  poco  perfette , c malfime  di  quelle , 
.Aceto  , thè  venendo  bianche  l’Agollp , pare  che  porghino  comoditi  in  tal  Ihgionc  di  vi- 
(ir  a^.  no  dclìdcrofa,&  alcuna  volta  poco  abbondante  di  farne,ammaccando!e,e  poné- 
jb , doci  fopra  dequa  bollente  ali’viò  deli'vtia,  onero , che  lìa  fiata  al  Sole  a rifcaldarlì  » 
fi  caua  dopo  tre  giorni , & acciò  non  inacetifcafifabolirc,  perche  ancor  da  Me- 
la fe  ne  caua  aceto,  òlafciando  Ilare  il  fudetto  vino  molto  tempo  di  noncauarlo 
della  tina,  onero  tagliando  le  Mela  in  quattro  parti,  e prima  che  s’ammacchino  li 
facciano  flar  al  Sole,  oue  diuenute  acetnfe , il  fugo  fard  aceto , tutti  velli  d’affai 
<onlìderationc , oue  fia  penuria  di  vino  dVua , e niallime  fecondo  il  Porta , ritor- 
nando le  fot^e  perdute,  non  folcagli  Huomini;  ma  a gli  Animali  ancora  , più 
vna  Mela  mangiata,chc  vn  pane . Scriue  Giooanni  Bruerino  Campegggche  que- 
llo vino  c conferustp  da  Normandi  tre  anni,c  che  Io  portano  in  Inghilterra  a ven- 
dcre,al  che  fare  conuienc,che  vfino  qualche  artificio, inacetendoli  la  Mela  taglia- 
ta in  breue  tempo,  da!  che  fi  fi  conccco  della  loro  frigidità,  anzi  fe  dopo  leuato  il 
vino  primo  lì  lafciaranno  afeiute  per  qualche  tempo  , dapoi  ci  lì  porrà  fopra  ac* 
qiia>e  fi  terrà  ben  chhifa  la  tina,  in  capo  a quindeci  giorni  fe  ne  cauerà  aceto . Ol- 
tre di  ciò  c’e  vna  fpecie  di  quelle  di  non  canta  ingrata  faluatichezza,  che  ben  con* 
fcruace  tutto  il  Vcrno,li  lafciano  màgiare, quàdo  le  domelliche  fono  fjrnitc.e  fri 
l'altre  fpetie  ce  n’c  vna  di  roffor  vago  tinta,tanto  bene, che  alle  Mela rolJc  raffomi- 
glia  folo  alla  faa  durezza  fi  conofeono , per  caufa  della  quale  fi  confcruano  benif* 
fimo  fciiz'aicuua  diligenza  fino  alle  nuoue  ; iianemo  ancora  ic  mela  rode  faluativ 
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che  il  che  rìpugtù  à quanto  fcrìue  Plinio , che  quefta  fpetie  tale  per  dfer  fiata 

inferita  fui  moro  nero  gìouaiidomi  a aedere  > che  chi  rhaueffe  inferita  > non  fi  ù^^ 
rebbe  ?alfo  di  forcole  faluatico . 

Quanto  alle  domcfiichct  non  ce  Cafo  neirAgrtcolcurà>c*t]abbia  apportato  più  2>àle  do 
nome  a*  fuoi  coltiuatorì  ddlc  Mela . Le  Apkile  Mizzic,  le  Gkàìe,  le  Manlie*  le  mtfikbe, 
Claudiane>  e le  Spacianedegli  Anticlùi  hanno  immorulato  Apio  > Mazzio»  Ge> 
fiio«ManIio>ClaudiotC  Spaccio>qualera  vn  feruojil  che  è molto  ben'ofieruato  da 
Pliaio  per  dar  a diuedere.  che  non  le  nobil  famiglie  hanno  illuflrati  quelli  frutti  ; 
ne  è da  fiupirfi  fe  di  quelle  nominate  fpetic  non  duri  il  nome»  che  deU'Apie  * per- 
che , ò fono  corrotti  > ò chi  prima  le  coltiuò  in  quelle  parti  $ folle  coll’imporli  il 
proprio  nome  abboilir*il  Romano>&  cfialtar  il  fuo  «Ama  queft’arbore  aria  fred- 
da  > c però  in  Egitto  non  fi  ricroua*  in  Pomo  ce  ne  fono  affai  » vuole  terreno  di 
natura  humido>  quindi  è che  quelle  di  piano  fono  giudicate  più  perfette!  fi  come 
di  piu  durata  le  nate  in  terreno  dolcet  che  in  terreno  fortcì  paffato  il  primo>ò  fe- 
condo anno  dopo  l’infitioniifi  portano  nel  pomato,  ò nel  cipoi  ponendoli  in  vna 
buca  due  piedi  profonda, altretantolarghaiiui  fi  laiciano  dar  vn’anno  fenaa  colti.  Terrai 
uationealcuna.raltrofuffequcte  fi  poffono  zappare  vn  qualche  pocoiilrelio  del- 
la fua  bre  ue  vita  non  ha  bifogno  d'alcuna  coltura,  e perciò  fanno  bene  ne’  Prati;  i 
rami  fece  hi  con  mano  più  tofio,che  con  falce  lì  deuono  leuarcicaccia  ancora  que-  Cmfetm 
/l’arbore  circa  il  piedi  alcuni  rametti, quali  barbati  d’anni  due  fi  trapiitano,  e rie-  time. 
fcono  meglio  quclli,che  lunghi  dal  piede  pullulano, che  li  vicini,nia  quelli,chedal 
mortoarbore  quali  figli  ringiouinifeono  non  potcndofi afportarciiui  ingrofiati  a 
fufficienza  s’inferilcono,la  qual’operatione  per  effer  arbore  abbondate  d*afiai  hu» 
mido  viene  fatta  bene  nello  feemar  della  Luna  col  Torcolo  a bietta,  ò ne  giouanif- 
fimi,  a occchio  tri  la  Icorza,  e il  legno  in  (e  fiefibifu*!  cotognoifu  lo  fpino  bianco» 
fui  pru^no,ful  forbo.e  fui  pero;s’appiglia  ancora  fu’i  perfico,  ma  nò  ci  viuc.fcriue 
Plinio , cciltdeuecrcdcred’hauervedutoàTiuolilopra  vnaTigliainferitoognt 
forte  di  Pomi, e che  dall’inferirlo  nel  Platano  ne  venne  la  Mela  rofa  ; di  quelle  due 
proue  ne  fiamo  liberi  iu  quello  Campo, non  fapendo  io  altro,  che  due  Tiglie,  vna 
nel  Giardinode  femplici  ne!  Palazzo  publico  , l’altra  nella  Corte  de’  Signori  Pa* 
lcocti;cde’  Platani  vno  folo  hò  veduto  fui  colle  della  Coruara , qual  miracolofo  in 
capo  vn  Itmgo,  e fattifero  viale,  fi  vaga  profpetciua  all’habitatione  di  Benedetto' 

Vittori;  Gentilhuomo  tanto  verfato  nel  Cauaglierefeo  armeggiare , quanto  dilh 
gente,  & efperto  Agricoltore  ; & in  vero  fe  la  natura  è fiata  (caria  in  concederci 
pochi  di  quelli  arbori , quello  é canto  riguardeuole , che  non  inuidia  alcun’altro 
della  campagna  di  Roma , ò d’altra  regione  d’Italia  più  calda , però  che  occupi 
con  fambito  de  rami  orto  pertiche  di  diametro,  tanto  poi  ben  compartiti , die 
▼na  parte  non  è meno  vellica  dell’alcra  , difendendo  egualmente  li  conuitati  » i 
confabulanti  da  ogni  parte  da  Sole ..  Quanto  poi,chc  il.Melo  s’appigli  fopra  il  Sa- 
lice 1 o fopra  la  Fioppa,  ò fopra  l’Oppio  ne  parleremo  a baffo  nel  trattato  dell’in- 
fìcione,fimilmente  può  effer ,ches'apptgli  lopra  vn  gambo  di  cauolo,onde  alcuni 
hanno  creduto,  che  le  primatiue  Mele  da  noi  chiamate  ce/èri  , ficomei  Cauoli 
toU,  fiano  quelle  così  toferite,  ma  s’ingannano,  perche  cafo,  che  il  lorcolo  s’appi; 
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glia(Tc  (opra  il  cauolo  > non  hi  piti  longa  vita  di  qaetlo  scabbia  lo  fidto  càuolo  i 
cioè  vn’aanoiò  poco  più.  Quefle  Mela  primatiue  quanto  più  fifolleckano  col 
inacquarle  d’acqua  tepidai  canto  faranno  di  maggior  emolumento  col  venir  pre- 
fio» nel  venderle  alla  piazza»  perche  l’inacquare  con  quefio  modo  ^ni  frutto 
matura  aliai  più  preAo»  e m’è  fucceduco  nella  lugljadca  à’  primi  giorni  di  Luglio 
Si  raccolgt^o  le  altre  fpetie  di  mela  quando  i Temi  fono  fatti  netti  » e fodi  > & allo 
iccmar  (klla  Luna»  circa  la  noeti  del  Mefe  d’Otrobrc  » e con  mano  » ò dopo  il  me* 
zoil  giorootò  almeno  dopo  afdutteda  rugiada»ò  pioggia»  il  tutto  ferue  per  la  toc 
confetuatione  > A come  giouerali  molto  fehaueflcrohauuto  ma  brinata»  òdue 
auanti  li  coglieikro;  raccolte  AnOtche  fono  dure  bifognarebbe  portarle  al  luogo 
oue  deuono  Aare»  perche  quanto  meno  A maneggiano»  tanto  più  fané  A ripongo. 
fMtione  • no»  il  luogo»  che  vuole  cAer  freddo  facilmente  da  noi  fé  gli  troua  » e fopra  Auoie  > 
ò paglia  alTai  commodameme  A conferuano  in  Aanzaoìcura  » afciutta  > frefca»  tc 
oue  non  vada  fumo»ò  mal’odore»poncndole  non  molto  grolTeima  ne  gran  freddi» 
con  paglia  ci  conuiene  coprirle»  acciò  che  non  gelino>non  occorre  accommodate 
nel  fndetco  modo  più  inuouerle»ò  riuolgerlciò  ieuarnc  le  marde»  perche  Tempro 
non  è vero»che  le  fue  vicine  A marcino  lubito;  qualche  pn^iara  fpetie  raccolta  có 
la  fudetra  diligenza  » e polle  in  vna  cada  volte  nella  maniera  che  nafeonosù  l’ar- 
bore, inutluppate  tra  fòglie  di  Aco»  ò di  noce»ò  tri  fegatizzadi  Aoppa»  ò d’abeto 
bcnafciuttaiòin  alga  marina  poAe  in  maniera»  che  vna  non  tocchi  l’altra»  A con- 
ferua  beniliìmo  con  auuertenza»che  nella  AeAa  cada  non  Aa>  che  vna  fpetie»e  pe- 
rò nel  riponete  quantiti.par  che  queAe  diligenze  nell’abbondanza  nò  A poAÌno 
pratticare»A  douria  alnKuo  auuertire  di  poner  <^i  fpetie  da  fe>&  libere  da  fron* 
di»e  rametti>'altre  le  infangano  di  terra  crcta»ò  di  gelTo  Aemperato>altri  il  piccol- 
lo  folo  incretano»  ò incerano»  alcuni  le  conferuano  in  migi  io.ò  in  orzo»  che  tutto 
in  poche  A può  pratticare . Dauano  gli  Antichi  il  primato  tra  le  Mele  all’Apie»  e 
• per  l’odorc»del  quale  ne  fono  piu  abbondanti  le  Apiole  picciole»e  per  la  Tua  dolcez 
za;e  fe  bene  la  feorza  di  tutte  le  Mde  abbr.iggiata  leua  ogni  male  odore  dalle  Aà- 
ze»tuttauia  que  Ao  più  aU’Apie  A conuiene  per  elfer  A loro  grato  quant’altr’odo- 
f'/o . re<>Va  diligente  Credenziero  leuaua  quaA  tutta  la  carne  dalla  Mel’Apia>fenza  ró- 

per  la  feorza»  eccetto  che  tanto  » quanto  A leua  di  gufeio  deirouo.  quando  A vuol 
iorbire:da  poi  poAoci  dentro  oglto  di  gelfomino»  ò d’altro  odorifero»  con  vn  glo* 
betto  di  ixmibace  fatto  d punta  ci  ponea  fuoco»  e fattone  vn  lampadino  mirabile» 
con  l’vnione  di  canti  pretioA odoriicon  gn Ao»e  Aupore  di  tutti  ne  ornaua  la  tauo> 
la»anzi  paffando  con  l’arte  più  innanti  leuaua  la  carne  nel  fudetto  modo  d’vna_* 
grà  rapa.riducédo  la  (corza  foctile»e  crafparcte  » & in  quella  poneua  il  fudetto  là- 
padmo»qualfpirando  odore  Aiceua  rifplender  la  rapa»  come  vn  globo  di  fuoco»  e 
fe  voleua  Agurarci  dentro  vn  volto  d‘huomo»con  l’aprir  la  feorza  » bocca»  e nafo  » 
& occhi  a fuoi  luoghi  rapprefentaua  » A come  ancora  ogn’altra  Agura  ; di  Mele.» 
Apie  A fà  fàlfa*  e fapore  odorati  Aìmo  » A come  il  fuo  fugo  A caua»  e chiariAca  col 
lafciarlo  deporre  per  feruitio  > e rìAoro  de  gli  ammalati.  Ma  la  Mela  rofa  per  la 
!\o/a  , fua  bellezza»ò  rotonditi  detta  orbiculare»  ó Placant'a»  munita  dell’odore  della  ro- 

fa > da  cui  hi  il  nome  » c eoa  fugo  faporita  dolcezza  del  principacoall’altrecoa* 
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ceno  n dolcua.  <^efie  alle  feconde  tanole  crude>e  cotte  R feruoootouero  mondci 
e libere  da  fe/ni^inlteccate  di  cannellaie  garofalo  fi  fìroppanoin  vino>ò  in  modo» 
ò in  fappa>ò  in  miele»  ò in  zucchero . Hauemo ancor’ vna  fpeciedi  Melede quali 
alla  fbrma»e  colore  rafsooicgliano  le  Cotenne, fe  ben  pid  piccoJc»ma  in  dolcezza,  cotogni- 
bellezza>  odore»  e durabilic^i , agguaglianci  > e ford  fupcranci  l’altre  : chiamanolì  ne . 
Cotognine  » quali  hanno  di  molti  partiali  » che  ai  principato  le  porteriano  > e vo* 
glionoichepofl'anoeflere  chiamate  Melimele  dalla  dolcezza»  e non  le  didoglio 
da  quedo  penderò  il  detto  di  Marciale . 

Sitiùi  Cecropio  faturata  Cydonia  nulle 
Toneutur,  dicas  hac  Melimela  licet. 

Perche  le  Cotogne  realmente  non  fono  dolci  » ma  fi  bene  quede  Cotogne  > o 
fbrd  di  quede  intne  Virgiiio»quando  dide . 

.Aurea  mela  decemmifì:  crac  altera  mittam: 

£ di  più  iouoltc  in  pada»  ò in  carta  bagnata  focto  la  cenere  cotte  > fono  di  gio- 
condidìmo  gudo  ; le  Paradife  pel  molto  lor  odore  pregiate  d tengono  frà  panni  » Bjtginefe 
acciò  ce  lo  parcecipino.'d  chi  guda  l’accido  col  dolce  lodo  adai  le  ruginofe»di  qiie* 

/le  ci  fono  le  faluaciche»  e domedichc»  con  lo  dedo  nome  fono  chiamate  da  Acce* 

^ neo  • La  CaJimana  canto  gudofa»  quanto  fana»  da  gli  Antichi  forfè  per  altro  no* 
me  chiamata»  folo  da  Carlo  Stedani  » c dal  Galli  è nomata  » qual’inlegna  » che  di 
foprauia  i vno  di  quedi  d leui  tanta  feorza»  quanto  badi  a poterne  leuare  i femi» 

& in  fuo  luogo  ci  d ponghi  incenfo  fino  ; poi  tornato  a coprire  il  pomo  con  la  fua 
/leda  feorza  iigaco»e  cocco  forco  la  cenere  fi  dia  d mangiar  cosi  caldo.a  chi  hà  mal 
di  coda»  che  fubito  guarirà  > quella  fpetie  di  rode»  quafi  infanguinate  erano  loda- 
re per  quedo  colore  da  gli  Antichi»  ma  iKin  fe  ne  feruiuano  io  crodate  » come  fa- 
ciam  noi  riuanda  a loro  >gnoca  > hauemo  vna  fpetie  di  Mela  sù  quedo  Contado  » 

. quale  non  fento  oominarc»ne  lodare  da  altrì»‘queda  ò da  vna  parte  di  color  d’oro» 
id^l’altla  egualmente  rodeggiante»odoracidima  quanto  ogn’alcra»e  ford  più»  co- 
tniiKiaà  lafciard  godere  al  Maggio»e  feguica  buona»e  gudofa»  non  folo  tutta  l’£-  Carcfale 
fiate»  ma  ancor  tutto  rAutnnno»&  quelie»che  non  d fono  confu mate»riccoicc  có 
diligenza  durano  dno  à Giugno  deH'al.r’annOiC  fi  chiamano  Mele  Garofale»  dal- 
l’odore limile } vi  fono  alciiue  mela  nane  » altre  Franccfche  > altre  Mulo  di  bue  > Se 
altre  infinite  con  vari)  nomi»  conforme  i varijpaefi»  ogni  mela  podi  feruire»  Si  ac- 
comodare ikI  modo»  che  deU'alcre  fi  fono  dette.il  che  fi  è fatto» perche  è più  pro- 
prio per  quaila  fpetie  la  conditura  deferitta.  Qi^ella  però  dckritca  da  Giulio  Sila- 
no»qual  fi  vede  ne’  confini  di  Gomora  non  fi  pratcica»  però  che  queda  in  tedimo- 
nio  del  caftìgo  dato  à quelli  empi»  vedefi  ro&>bella»c  pare  matura.ma  aperta  ri- 
trouafi  piena  di  caligine.e  fumo.Si  feccano  in  forno  le  Mela  fpaccatc»e  feruono  a 
Rudici  in  luogo  di  pefee  la  Quarefima»  & alli  t^rarij  nella  Città  cocce  in  forno  ; 
fadi  ancora  vino  di  quede  Mela  nei  modo  detto  delle  laluatiche  * folo  bifogna_> 
l’acqua  ponercela  bollente  affai  » & in  più  volte  acciò  ancor  il  fugo  de  Ile  Mela  da 
quello  ealorfpofl'a  bollire»  e farli  vino»  e feoza  quello  calore  per  caufa  della  da- 
gione  fredda  non  boliria  » e per  la  deffa  caufa  fi  lafcia  bollire  nella  tina  a j • ò 3 o. 
giorni,ben  coperto  acciò  non  sfiati  fìno»che  è rifchiarito»&  a quello  modo  fi  con- 
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(erua  fcnza  farlo  bollire  nella  caldaia  fino  a Primauera>&  è rino  gu(lofo>  e lì  può 
dare  ad  Operarli»  ò almeno  mifticarlo  có  quello  d’vaatGeneralmente  poi  le  Mele 
fono  meglio  coccctche  crude»  ò poOc  cri  viuande»  b in  conferue  nrop{ùce»  cheda 
fe»  fono  ancor  meglio  le  cblci»  che  le  brufche»  compartendo  quelle  mirabilmence 
il  nutrimento  al  corpo  fecondo  il  Tati»  è meglio  il  frutto  dell'arbore  giouine  » che 
del  vecchiotdegenerando  nella  rccchiaia;ama  alTai  queft  arbore  l'orina  humana  » 

10  Aereo  AlìninO)  Porcino»  e Caprino  ben  fmalciti  » con  i quali  li  I ibera  da  ruche  » 
modo  > che  alerone  se  detto  » & acciò  allighi  i frutti  S circonda  con  vn  cerchio  di 
piombo  auanti  lìorifca  > qual  poi  lì  leua  quando  ingrolfa  gli  occhi  per  rolcr  fiori* 
rc»e  lì  pone  vn  piede  lungi  dalla  terra . Tal  volta  ancora  lì  carica  qneft’arbore  di 
canti  frutti»  che  non  li  rella  vigore  da  poterli  creTccre>a  quefto  è rimedio  Io  fcuo* 
cerio»  quando  è io  fiore, peroebe  li  piu  deboli  cadono;  in  quefto  noftro  piano  co* 
ftumano  il  far  frutto  a vicenda  vn'anno  sì, e l’altro  nò  : Lo  ftar  fenza  frutto  vn'an* 
oo»ferue  per  riftorar  in  parte  queU'humoreiche  in  troppo  abbondanza  l’anno  an* 
recedente  hanno  confumato  nel  produrfouerchia  copia  di  fhitti»in  luogo  de  qua* 

11  crefeono  nell'allongar  i rami:quelli  però»  che  fono  in  horti,  ò luoghi  gralfi,  no 
fanno  quali  ogn'anno»  légno»  che  quando  tralafcianoquefti  » viene  da  penuria  d’* 
hiimore.chi  fcotelTe»  quando  fono  in  fiorc»ta  metd  de’  rami  in  manierar, che  non  ci 
reftafte  fiore, forfi  ogn’anno  nc  farcbbero»quando  le  ruche  fofléro  trd  la  fcorza,8e 
il  legno  quelle»  leuato  via  la  feorza  con  fcarpeliors’ammazzino»  e l’oftéla  con  fter* 
eo  Vaccino  li  cura  » alcuni  ancora  hanno  in  pcnlìero  liberarli  da  animali  nocini  > 
con  inafiiarlictMi  aqua  di  Lupim.  Sono  le  Mela  di  gran  faftidio  a Giumentii  meo* 
rre  le  portano  » fe  prima  non  fc  ne  gli  dà  a mangiare  » ouero  fe  gli  lafciano  molto 
fiutare.  Vuole  GaIcno»che  al  dolor  del  capocaufato  da  vbriachezza  » vagliano  le 
Mela  aufterc  corte»e  mangiate  ne  cibi, e fc  fi  conolcellèro  le  Ceftiane  dc’Romanr  > 
quelle  lariano  a propofito»  ma  in  lordilctco  caperemo  le  più  odorifere  » per  con- 
fortar il ccruclimSt  ogni  men»bro»e  di  fugo  acetofo,e  dolce  mifto»  per  bauerJe  di 
temperata  qoahri.fì  come  le  mangiaremo  cotte»c  con  aneli  per  rompere  li  mali- 
gni fiati  da  quelle  generariile  crude»ò  le  auftere»ò  inlìptde  fi  deuono  fiiggtre»  per* 
che  hanno  il  nome  con  loro . 

U/s  cauearmala  {ma  » dirafqi  mouentia  fìbres 
Forni  fUcet  nitidi  corUtit,  efea  notti . 

I volgari  però  la  deriuano  da!  miele  » ^ndoci  td  iaccndere  » che  le  dolci  folo  fi 
debbono  vfare.  Onde  fu  cantato. 

Opttma  cMmpsrias  bomtni  tu  poma.  Morbo  quia 
Impofnit  fapiens  numina  fdfa  tibi  ì 

II  CòtogDo  i chiamato  da' Latini  Cidoiuo,ia  vn  Caftello  di  Candia  in  ta!  nome» 
ifoue  furono  portate,  non  sò  però  con  quarettmologia  Catone  prima  d’ogn’altre 
CoOonea  le  chiamai, forfi  perche  non  fono  nè  buone»nè  fane»crude,e  per  comra* 
rio  cotte  fono  confbrtatiue  del  cuore,  c grate  allo  ftonaco,  quefto  arbufto  a ^tlà 
digencrofoGcntiriniomofi  feruitiodei  fuo  tronco  ad  ogni  fruttò  < pèrche  quafi 
tutti  vi  s’appigliano  fopra  » ma  egli  per  contrario  per  fe  facto  rozzo , non  alligna 
(opra  altro  cainooncicte  il  fuo  proprio,  onde  cantò  quel  Poeta  • 
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^ CumprxdentcUnSlìs  fe  fuluaCydoma  p$mis, 

Mterius  nuUo  crtdim  hofpiti . 

Ec  queiraltro . 

To^  epulas  rxoTt  cur  mala  Cydonia  fummis  . 

Num  tuus  vt  te  vir  iraSiatus  odore petat  i 

• Il  faluatico  nafce  nc’  bofchi>ò  fiepì  il  domefticoidi  cui  fono  irarie  fpcticjriccrca  C/elo^ 
terra  humidaiCicIo  freddo>  e viiorcfl'er  vangatoifi  fpaliera  affai  bella,  fiepe  affai  Terra  . 
forte  j II  frutto  li  raccoglie  del  Mcfe  d’Octobrc.  ò quando  comincia  à diucnir  del  Coitiru- 
color  delloroi  allo  fccmar  della  Luna  Ubèro  da  quella  lanugine  > con  vn  poco  del  tiene. 
lor  ramo  attaccato,  s’appende  in  fìanza  ofeura.  c non  vicino  ad  altro  frutto.pcr-  Conferna 
che  l’vno,  e l’altro  fi  guafferiano  ; conferuali  ancora  colto  eoo  le  diligenze  fopra-  tione . 
dette  .ben  maturo.  Ubero  da  lanuginc.e  pollo  in  vafo  di  mielc.in  maniera,  che  fe« 
prauanzi  alle  Cocognc.perloche  ancor  il  miele  piglia  odore.  & vna  certa  acrezza 
di  gufto.  e fanitd . Plutarco  nc‘  precetti  de  coniugati  ordina . che  la  Spofa  auantx 
vada  à dormir  col  Marito,  mangidi  quello  pomo . acciochc  la  bocca  le  fappia  di 
quell’odore,  qual’odorc  è non  Colo  di  guflo.ma  con  fingolar  virtù  è centra  veleni, 
e perciò  tienfi  nelle  llanze  ; Reprime  ancora  quell’odore  gagliardamente  il  vo- 
mito, rifueglia  l’appetito,  e racconcia  illomachi  gualli  ; vogliono  ancora  molti, 
che  le  vna  Donna  grauida  mangiari  auanti  s’auuicini  il  parco  fperchcaU’hora  li 
Cariano  di  nocumento)  Pomi  Cotogni . che  partorirà  vn  Putto  faellilfimo , indu- 
llriofo.  & ingegnofo. 

Nel  fecondo  Libro  di  Cotogne  hauemo  fatto  fapore . c cotognata  di  micie,  e f'fo 
mollo,  bora  facciamo  cotognata  di  zucchero  ; lì  pigliano  otto  oncie  di  polpa  di  Cotogna» 
Cotogne  ben  monde,  per  ogni  libra  di  zucchero  chiar.to,  nel  qual  fi  fanno  cuoce-  ta. 
re  à lento  fuoco  in  vn  vafo  di  rame,  ò di  terra  vitriato , quando  fono  cotte . che  fi 
conofee  col  gettare  vn  poco  del  liquore . che  bolle  fopra  vna  fcattola , c fi  vedi.,  ; 
die  raflrcddandofi  pigli  corpo,  e non  feorra,  all’hora  ben’ammaccate  le  Cotogne, 
mentre  fono  ancora  nel  zucchero  fi  gettano  nelle  fcatolc , ò in  vafetti  di  vetro.  Se 
è viuanda  vtilc  per  fani , & ammalaci  ; in  quella  Cotognata  fi  millica  ogn’amjro 
medicamento  per  vfo  di  quelli  ammalati,  che  abborifeono  il  pigliarli.'da  fe  flcllì  J 
fi  llringono  ancora  le  Cotogne  ben  mature, & il  fugo  fi  gc»ta  in  miele  ben  purga- 
to, ò in  zucchero  beo  chiarito  bollenti,  efe  ne  fi  gelo  pcrfcttillìmo.ncl  qualc.ac- 
ciò  fi  quagli,  fi  millica  vn  poco  di  goma  di  dragante , disfatta  in  acqua  di  cannei- 
la.ò  di  Rofe.ò  di  fior  di  Melangoli.  S’arrollifcono  le  Cotogne  nelle  bragia  poi  pe-  cielo 
late,  cleuatonc  ogni  fcmc:c  durezza  fi  tagliano  in  pezzi,  fi  pellinoin  mortaio, 
c fi  paffano,  ò colano,  poi  fatte  bollir’inzucchcro.ò  miele, c cotte,  lì  pongono  ne’ 
vali  di  vetro, ò legno  ; (ì  firoppano  ancóra  al  modo  detto  delle  Mcla.c  corte  lotto 
le  bragia  fi  fcruono  con  zucchero  all’vltime  tauole  .*  cotte  lotto  la  bragia,  inuolte 
jn  carta,  ò frondi,  fono  lànifiìnie,oltrc,chc  fi  tagliano  in  fettc.e  fc  nc  fi  croUata,ò 
tagliate  in  pezzi  fi  tramezano  a viuande , ò in  palticci  ; della  Cotognata  fc  r.'cm- 
pionooffellc,  c palliccctci  alla  Genouclc , entra  nc  pieni,  c mangiata  dopo  palio 
reprimei  vapori,  che  di’ cibi  al  capo  foffero  mandati  : mangiate  cotte  inanzi  pa- 
tto foluonoil  corpo . Diolcoiidc  vuolc.chc  i fiori  delle  Cotogne  fijno  vtili  alle  in- 
amaggicni de  gli  occhi.  |5b  3 11 
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iif  fpoto.  1 1 Ncfpolo  dal  Latino  MejpiUis , che  il  Greco  molto  a propofito  vuoi  dir 

pjlU,  lìgtirando  quedo  frutto  vna  tneza  pallai  nafee  come  s’è  detto  da  femci  ma_> 
carda  aiTai  ad  ingro(lare>  (i  che  viene  meglio  i che  «'inferifea  d bietta>  ò nello  Spi* 
Coltiaa.  tiOiò  nel  Pcro,ò  in  fc  deflo>ò  nel  Cocognoi  ouc  fari,  più  grofifo  frutto  i prima  do  • 
rione . gn’arbore>il  primoi|ò  lecond’anno  comincia  i fruttificare  ; deuefi  ancor  far  l'infì- 
tione  di  Fcbraio>  perche  muouefi  predo  i germogliarei  fe  bene  poi  è il  piu  tardo 
fruttoiche  fi  raccolgaiama  terra  gra(Ta>dolceihumidaividnici  di  fiumei  alligna  in 
Tct^a . ogni  Cieloie  d'ogni  poca  zappatura  è concéto;  fcrue  a far’ vna  forte»  c bella  lìepe 
Ciclo  . per  hauer  dello  fpinofo;  amalaco>  có  acqua  di  Lupini  fi  rifana>ó  che  Varrone  fe  ì'è 
fcordato.ò  che  non  era  al  fuo  tépo  conofeiutoi  anzi  Erresbac  vuoici  che  vn  pezzo 
fode  in  confufo  col  Sorbo:  è frutto  coronato  come  il  Granato»  & in  riguardo  della 
rcal  corona>quedi  due  frutti  nó  pagano  datiòiò  gabella  alcuna»  il  Polliciano  diile. 

Hegum  imitata  CeronasMefpilia. 

Non  hò  mai  faputo»  che  fi  feruano  cottcì  come  fcriue  Bruerino>ma  sì  bene  fre* 
fche»  e verde  di  varie  fpctie  alle  feconde  tauole  : fi  potranno  lafciar  sù  l'arbore  af- 
fai perche  refidendo  molto  al  frcddo»fi  conferuerauno  meglioiche  in  altro  modo» 
perche  ragioneuolmente  matureranno  più  tardi»  che  nelle  danze  tri  la  paglia, in 
aria  temperata»  ncH’aceto  per  Donne  grauidc  fi  conferuauo . Li  Medici  Salernita- 
ni diflcro  . 

Le  Nefpole  vrinar  fan  pure  affai. 

Ma  rifiringon  il  ventre,  e fon  megliori 
Le  pii  molli , e mature  de  t acerbe  • 

Il  Mattioli  ferine»  che  non  folo  ridagnano  i flufiì  del  corpo»  ma  delle  gengiue.» 
dc’dentijc  della  gola  lauandofi,  c gargarizandofi  con  la  decoctione  delle  immatu- 
re» e la  poluere  delle  fccche  confolida  le  ferite  frefchc»  e ridagna  il  fangue»  c però 
fidai  quelli,  che  fpucano  il  fangue»e  così  i frutti,  come  le  foglie  s'vfano  con  mole' 
vtile,  ouc  faccia  bifogno  di  dringere»  corroborare»  ccondipare;  cacciano  ancora 
i noccioli  delle  Ncfpolc»poluerizati»  e dati  in  decottionc  di  pctrofello  in  vino  fat. 
ta  mirabilmente  la  pietra  dalle  reni . 

Mefpila  fert  lax*  medie  amina  Me/pilus  alni  ; 

Comodaq;fiomacodant  alimenumalo  . 

■Art^lo . L’Azarolo  da  gli  Arabi  chiamato  Zaror,  da  che  né  venuto  queda  voce»e  hauu- 

to  communemente  per  vna  Nefpola  primatiua»ancorche  nelle  froodi,nel  colore» 
c nel  gudo  con  quella  non  conuenga  » ne  vogliono  contradire  alia  commune  » ma 
col  confiderare»  che  la  foglia  dello  Spino  bianco  » detto  Oxiacanta,  è poco  diferen  • 
te  da  quella  dell'AzaroIo , ficome  il  frutto  di  detto  Spino  rodò , con  poca  carnc_> 
vede  vn'odb  fimileà  quello  dcirAzaroio,s'haurà  occafionedadire  > che  chi  pò- 
nede  infieme  tré  di  quelli  fruttini  di  fpino,  fi  faria  la  grofiezza  d’vn’Azarolo  » 
quale  hi  tre  odi»  ona’é  ancor  chiamato  Tricocco,  e fipotria  chiamare  lo  fpino 
Azarolo  faluatico»ouero  elfo  Azarolo  Spino  domedico  : s’appiglia  l’ Azarolo  lò- 
pra  detto  Spino»fopra  il  Cotogno»;e  fopra  il  Nefpolo  ,*  fopra  il  Pero  con  difiìcolti 
ci  viue  ficome  in  campagna  aperta  in  qual  fi  voglia  modo  inferito»  dura  poco,  ma 
tra  chiodri»  ò vicino  à qualche  muro»ò  fopra  colli  ci  dà»]c  viene  bello»  feruefi  alle 
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primC)  & vlcime  tauole  tri  iieuci  ò ghiaccio  > fe  ne  fi  falfa  nel  modo  d’ogn’alcro 
frutto  fìngolareiè  fratto»  che  rende  molto  vtiIe>pcroche  d’vn*  Alatolo  nó  molto 
grandcim’j  fl'erifce  il  Patrone»che  ogn*anno  ne  caua  nouc»e  dicci  feudi . L'Azaro- 
io  oltre  effer  grato  alle  Donne  grautdc  * leuali  ancor  la  naufea  i della  quale  in  tal 
flato  fogliono  patire . 

Il  Pero  nato  di  feme  nel  fopradettomodoiquando  habbia  almeno  due  anni  di 
Primauera»  ó d’ Autunno  fi  trapona  nel  quadro»oue  deue  eflcr’inlcrito.'vi  G pof-  Vere . 
fono  ancor  traportare  de*naci  ne'bofchi  » ò nelle  fratte  da  fe  > onero  de*  barbati» 
che  pullulano  dalle  radiche»  ò dal  piede  dellarbore»  pur  che  iìano  d’anni  due  al*  coltiuA- 
meno» vogliono  ancora»che  li  rami  polli  interra  ben  lauorata  radichinoicifcndo  ^ 
vero»  fì  potranno  piantare  da  ambidue  H capi>accioche  ambidue  radichino:  qual 
fi  voglia  di  quelli  giunto  i grolTezza  fufEcientc  > perche  fcrainato  degenera  più 
che  altro  frutto  > fi  deue  inferire»  onde  fù  cantato  . 

Infcclix  vìShs  fylMefkii  baccaThrafiri  t 
Inftta  [edramh  » fért  pitturata  gulp. 

£t  in  vero  il  ftro»  ancorché  vecchio» caccia  rami  po’!  gambo  noui»e  puliti»artt 
a renderlo  bello  da  induflre  Agricolcore»córinntionc  divarie  (òrti  di  Peri»  e fadi 
di  Marzo  à biera  > con  fbrcob  Icuati  con  mano  > non  con  ferro  tagliati  » e fe  bene 
baueffero  groflo  rocchio»  e moflraffero  il  fiore»  ouero  apparifee  la  prima  foglia 
tanto  sappilia:vogliono  ancora  s’inferifca  iocchiol’Eflateinuouofopra  nuouo 
riceue  in  fe  l’inferti  di  Melo»  Azarolo»  Nefpolo»  e forfì  di  Sorbo»  (opra  il  cotogno 
inferite  dicono>che  facci  frutti  odorati»  fopra  il  melo  non  hà  molta  durata:  Vir- 
gilio vuole»  ches’inferifca  (opra  TOrno.  L’inferto  poi  crefeiuto  d’anni due»ò  tre  fi 
puòtrafportarenel  Campo»  ò nel  Giardino  iònell’Horto»  perche  fe  bene  è Ai> 
bore  grande»  alza  però  i rami  fragili»  e pericolofi  per  chi  il  formonta  > m manie- 
ra» che  con  l’ombra  non  offende  ITierbc»  per  la  qual  cagione  dalle  V igne  non  fi  Cottiua- 
bandifee»  più  toflo  c5  le  radiche  le  quali  affai  profonda»  fuga  di  graffo  il  terreno»  ijg„g , 
i che  con  lo  Aabbio  » che  per  feruitio  deli’herbe  fi  prepara  > fi  prouede  ; quello 
terreno  vuoleffer  libero  da  pietre»  perche  gli  fono  nemiche >e  vuol’effer  lauoriito 
vna»ò  due  volte  ranno>perche  incolto  nella  bócà  deteriora  i frutti;ncl  re  Ilo  nó  ri- 
cufa  qual  fi  voglia  fitOiócorche  da  freddi  tardi  fia  tal  volta  priuo  de  fiori»  fìcomc 
daUencbbia.'producepiùfaporitifruttisù  mòti»  chein  piano»oueperòbifogna  Ttrrx  . 
auuertire»  che  habbia  affai  teiTcno»  e frefco»perche  come  troualfe  faffo»ò  ladra» 
e non  potè ffe  allungar  le  radiche»  fi  faria  inutile . Non  è il  meglio  Iettarne  per  il 
Pero»  che  i peli  dc'Porci»  fc  bene  è d’ottimo  giouamento  ad  ogni  frutto  à quelli  icUmc  ^ 
Aiccedc  il  Baino . 11  Pero  così  detto  dalla  forma  piramidale  » che  per  lo  più  han- 
no i Tuoi  frutti  > fìcomc  dura  infinito  tempo»  coli  con  molta  patienza  fi  conuiene 
afpcctare»  chea  Tuo  bell’agio crefcajè  di  tante  fpetie»che  nòe  poffibilc  ilraccor* 
darfcle:  Le  mufeatelic  fono  così  dette  dall’  odore  » ouero  mofcatcllc»  per  andarci 
volótieri  le  mofche:quefle  da  gli  Antichi  fi  chiamauano  fupcrbc»perche  più  pic- 
cole d’ogni  pera  » vogliono  effer  le  prime  i comparir  mature  Copra  le  tauole  » di 
queflc»ohrc  le  piccoline»ce  ne  fono  vna  fpetiepiù  groffe>&  vna  maggiorc:lc  Giu- 
gncifi  come  i’AuguAane  dal  maturare  quelli  Meli»  coli  fi  chiamano»  conofeiamo 
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ancora  le  gliiacciolci  le  fauaroie>  le  limone*  le  lozobone*  le  zuccheremanua  lì 
EOatCìCome  da  Inucrnode  battocchie>lerabbjolcile  fìgnorc,efopra  catte  le  tkl* 
lillìme>e  guHolìHìme  impcrialùlc  buon  chrifh’ane  da  Inucrnoic  da  HHate>le  loue* 
le  rpinofe*  le  Fiorentine,  le  Franccfi  più  grorfc , e di  meno  durata  dciraltrc,  le  fe* 
nicncinc  gtolTcìe  minute, quali  fole  ritengono  l’an.  tco  nome,  le  granellr,le  ruzzi» 
ne,  le  zambrofìnc  bianche, c nere,  e minute  dette  giatone,  le  bergamoce,  parola 
Turca,che  vuol  dire  Pera  da  Signorc,ouero  Signore  fopra  rottele  Pera, come  no- 
ta il  Pironellitle  Cipolle  odoracc,Ie  caraudie  durabili, le  cotogne, le  fìche,Je  gno- 
Confer-  che,&  altre  infinite  cóle  quali  queft’arborc  tutto  l’anno  è dvtile  all’Agricoltore 
uatmc  . ratìsfacendoairvniuetralgufio,ò  con  dolci,  ò conbrurchc,ó'conrvno,eralrro 
ccngiunciiò  cotte, ò crude, ò in  lVuo,e  l’alrro  modo  fono  buone;  Il  modo  da  con- 
fcniarlcilc  fpctie  da  Inuerno  fino  all’arriuo  delle  mufcatellc , oltre  gl’ifidli  detti 
ddle  Mele , tralafciati  alcuni  modi  fottili,e  difiicultofi  da  pratticare  in  quantitd 
numcrofa , fi  deuono  raccorre  quand’habbiatio  hauuto  alcune  brine  dopo  mezo 
giorno,  c che  il  Ciclo  fia  fcrcno, nello  feemar  della  Luna,con  vn  poco  di  ramo  at« 
taccate , s'appendono  al  fulHtto  di  qualche  lianza  afeiutea , 2c  ofcura,e  Martiaic 
ce  lo  infegna  in  quel  verfo . 

No»  Tyra  tjuie  lenta  fendetti  relegata  genifla . 

E particolannentc  le  bergamotte, c buon  chrifiianc  rufpefe  nel  ludctto  modo 
l\imedio  durcno  afl’ai;  è fottopofto  qucft’arborc  ad  eflcr’oflfcfo, mentre  c giouine  da  vermi 
per  i vn-  d rimedio  farà, che  ofl'cruato  dal  diligente  Economo  il  buco,ou‘eil  verme, có  vn 
mi  coirà  ramo  adunco  fi  procura  di  lcuar!o,ò  ammazzarlo, e per  maggiormente  afiìcurar* 
rij  à Veri  fi>  poflì  m tutti  i buchi  di  quell’arbore  cercar  col  fudetto  ramo  del  verme,  il  che 
eìradal-  à bello  fiudio  è flato  tralalciato  da  me  nel  difeorfo  didaneggianri  airHorto,pcr 
tri  frutti,  applicarlo,  flantc  il  bifogno  al  Pero , fc  bene  ogn’altro  frutto  di  queflo  rimedio 
nc  può  hauer  neceflità  ; fono  ancor  li  frutti  offcli  da  altri  vermi, che  viene  dalla 
mulc’htimidità, quale  quefl’arborc  có  le  molto  radici  attrahe,  à queflo  con  vn  co- 
nio,ò ccparclJeió  bietta  di  quercia  pofla  alla  radica  maggiore  forata, ò fpacara, 
clic  fia,  lì  prouede . La  feccia  di  vin  vecchio  pofl’al  piede  di  queffarbore;  onero 
cenere, calce,  c terra  criuellatamifticate,e  polle  al  piede  Icuano  ia  tant’humiditd 
c,che  11  frutti  nò  fiano  vcrniinofi.L’utilc,clic  nc  venghi  dal  Pero  à tutti  è noto,cO’ 
me  grandiifinio,Varroneì  c Columclla  vogliono,chc  l'Api  da  fiori  di  Pero  cauino 
ottimo  miele,  Brucrino  dice, che  i Norniandi  nc  fanno  vino  tanto  buono,  che  in- 
ganna i poco  prattici  conuitati . Ercsbac  fcriuc , che  in  Germania  fi  fà  vino, qual 
<.h\xmT.no  Ca^itnomale , perche  lo  danno  à bere  alle  donne,  che  voglionofeniar 
Vidi.  caflità.  L’Ercra  commoda  il  vino  di  pere  fatto  di  Bifcalia.  Se  ncfàancot 'ace- 
to al  modo  detto  deile  mela.  Bollite  le  Pera  con  fonghi,  s’allìciira  dalla  lor'offc- 
fa,  fe  in  calo  non  fi  folle  fatto  quefla  diligenza  > celie  i fonghi  facclkro  male,  fi 
di  cci)-rc  di  pero  d bere  i:i  vino.  S:  fcccano  le  pere  al  forno,  & al  Sole  per  li  Ru. 
ft;ci,a’.a  taliiolta  ancora  fi  laida  no  mangiare  di  Cittadini;  Si  firopano  in  acqua, 
in  vino, in  micie,  Sr  in  zucchero  ne'fudctti  modi:  fene  fannocroilate  ,fi  feruono 
crude,  c cocce  fotto  la  braggia  con  zucchero  fopra,  ò Scaldate  à lento  fnoco,  ò la 
cotiuira  delle  Pera  cipoUecil  portarle  viigiorno  in  faccoccia, poi  fi  mangiano 
/ con 
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Con  gudo . Si  condifcono  in  zucchcro>  H tramczano  ad  ogni  force  di  potacheria  > 
c Gio:  Damafcenoncfd  conferuai  bollice  in  vino  >eniicle  cgualoicncc  prefl>  e li* 
berc  io  Pera  da  fcorzai  e femi . La  fcola  Salernitana . 
ernie  le  "Pere,  fenT^  vin  veleno . 

Ma  altri  . 

Dura  Tyrus  cunffis  orbar  plantanda  colonìs , 
tyfjtath  oc  Brunie  ferlq;  refertq:  dapes  . 

Diofeoride  vuoici  che  mangiate  le  Pera  a digiuno  nuochino  >'  tuttauià  col  bc«  ‘ 
uerci  dietro  vn  bichiero  di  vino  gcnerofoilì  corregonoichc  fì  deue  oflcruarc  anco- 
ra quando  fi  mangiano  dopo  palio . Il  legno  è lìngolare  per  far  bottoni . 

Il  Pcrlìco  I da  Fiorentini  con  molto  gullo  proferito  lenza  la  R.  è arbore  tanto  Terfico 
à tutti  nocoiquaco  con  error  erudito  quel  fructoi  che  di  Perlìa  velenofo  in  Egitto 
fù  portatoli!  quale  per  la  clctrxaza  di  quel  Cielo  diuéne  fano  ancorché  folTc  can  • 
ratoial  qual  lì  railomiglia  queirhuomoichc  mucàdo  paefe  corregge  cofiumi>pcrò 
che  fecódo  Diofeoride  quello  chiamaE  Perlicot  ed  è molto  differéte  dal  Perlìco  in 
frondcic  frutti . Il  Perfico  è però  cosi  dectoi  perclic  venne  di  Perlìa  per  la  fuabre*  Verflche. 
ue duratali]  può  dire  litnbolo  della  vita  humana;è  fatto  tàcocopiofo  di  varie  fpe* 
tiei  che  non  hi  iuuid  ia  a qual  lì  voglia  frutto  in  ornar  per  molto  tempo  le  tauole* 

Oue  prima  lì  contcntaua  duine  Meli  Autunnali  folo.  Certi  Perlìci  grollì  d’vna 
prugna  chiamati  Aiberges,comincianodi  Giugno  ad  clTer  buoniifeguitano  le  Per- 
fìche  Giugne  piu  grofletede  grAiberges  i poi  vengono  l’Auguftanciindi  ruteo-f 
la  turba  dell’alcre  Perlìchc  > come  duraci i fanguigne  • noci  : llaccace  i cotogne, 
c le  tardiuci  quali  per  tutto  Nouembre  porgon  fruttoi  piantato  quell’arbore  de-' 
genera  menoiche  altro  frutto  ; e particolarmente  TAlberges  i onde  prellb  i noftri 
aui  era  perduto  il  modo  d’jnferirli>precendendo  quellii  ò col  trapiantarli  fpelloi  ò 
come  ordina  Virgilio  col  ragliarli  vicino  à terra  farli  tanto  giouamétoiche  ferua 
quali  per  inntionci  mentre  con  quell*attiooc  fé  gli  leua  rocca.lone  d’attender  fo.  Coltiuo- 
lamente  ad  alzarli  come  per  natura  fanno , ma  dandoli  comoditi  di  farli  forti  i tionc . 

& abbondanti  di  radiche  pollino  cacciar  poi  ramo  grolToiC  rigorofo>  qual  habbia 
forza  di  produr  frutti  grollii  c belli  faporiti  : in  che  fondato  fopra  quella  ragione 
naturale  fucccdcbeniliimoi  e madimc  in  quellii  d quali  nell’atto  di  trapiantarli 
dopo  haùcr  pollo  le  radiche  nella  competente  folTa>iI  rello  li  propaginai  c corca> 
to  lino  à primi  ramiicoprali  di  terra  all’vfo  delle  vidi  acciò  facendo  per  lo  gambo 
più  radiche  habbia  più  vigor  in  produr  fruttOi  che  lì  può  ancor  praticare  ne’  ramì- 
d'vn’anno  ripullulanti  pereOer  flati  recili.  Ma  da  Moderni  Agricoltori  felicemen- 
te I non  Colo  di  Primauerai  e tempo  auantii  che  cominciano  d germogliare!  s’infc- 
rifconoi  fpaccato  il  legno  d bietta  fenza  fpaccarlo  trd  la  fcorzai  e il  legnoi  ma  d’E. 

Hate  nel  Mele  di  Luglio l’infcrifcono  felicemente  nuouo  fopra  nuouod  occhici  è 
però  nccdfarioi  che  nell’inferirlo  di  Primauera  d bietta  > s’olTcruii  che  l'arbore  lia 
giouine  di  duCi  ò tre  annii  con  quella  ragione , che  licomc  quell’arbore  è di  bre.^ 
uidimavicaicosì  il  tempo  delia  fua  gioucntù('ncl  qual  flato  bifognarebbe  inferire 
ogni  arbore^  è breucic  dura  poco>c  peròdilficilmcntc  s’aft'róra>  e quella  è 1 icau- 
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fa.  c he  à gli  Antichi  non  faccedcua  bene  inferire  t Per/ki  ; non  sò  fe  pareife  /Iran» 
il  fentirfi  dire>chc  grinfcriti  del  mefe  di  Sttct  mbre»  e «fOrtobre  à occhio  col  legno 
. dentro  s'appigliano  beniflìmo»  anzi  fe  non  germoglialTe  l'occhio  auanti  il  Verno 
faria  tanto  meglio»  perche  à Primauera  con  maggior  forza  caccieria  il  ramo, vero 
è:  che  à primi  freddi  biibgncria  con  cera  coprir  tutto  l'occhio;  acciò  che  da  quelli 
non  folle  morto  ; indi  alla  Primauera  aprirlo . E fìa  certo  ogni  vno  di  quella  ve- 
rità, che  chi  vuole  Perlìche  belle,  grofle,  & odorilne  non  bimgna  contentarli  del 
folo  piantar  gli  olii,  ne  tra  piantarli,  ne  tagliarli  ma  inferirli  ne  i modi  fuderti , & 
inferco  fopra  incerto  farà  frutti  principa'immi,  fe  a'inferifce  fopra  il  Mandorlo  fal- 
uatico  di  ganglio  amaro,nó  fà  le  Mandorle  Perfichr»come  vogliono, perche  quel 
la  è vna  Ipccie  particolare, ne  meno  fuccede,che  fe  nel  piantare  vn'olTo  di  Pcrlìca, 
ic  gii  ponga  vn  garigliodoJce  d'Amandorla , che  nafehino  Mandorle  perche , an- 
corché il  Mattioli  dica,  che  in  Tofeana  li  faccia>e  che  lia  vero  i aperto  TolTo  d'vna 
Mandorla  perlica  (i  ritrouarà  il  fuo  garigho  amaro . Le  Perliche  noci  fono  ancor 
loro  (ferie  da  fe»  non  perche  liano  inferite  fopra  la  noce»  ne  meno  le  lànguigne  fo> 
pra  mori»  per  le  ragioni,  che  poco  da  bafso diremo . Similméte  è certo  che  il  pii.» 
tar  Perlìche  prcifo  rofe  non  caufaiche  facciano  fìittto  più  rolTo,può  più  toflo  clTe* 
re,  che  le  Perliche  piantate  in  radica  di  carotea  riefeano  rotfe  di  frutto , onde  fona 
aucor  dette  Perliche  carotte,ouero,  che  quando  cominciano  gli  olii  ad  aprirli  per 
germogliar^,  fe  li  ponga  dentro-dnabra , ó vergino , ò zaù'arano  acciò  riceuano 
qualità  roda,  ò gialla,  ò odorata,  ma  non  già  mai  per  via  d'infcrto  credo  li  polTa 
mutarla  fpetic,  le  nonnelmodo,che(idiràabad^o..  Marciale  vuole,  che  s’iore- 
tifea  fopra  le  Moniache,  ò briceche  dicendo  ^ 

follia  rHatemis  futnamu  percoqua  ramii  ^ 

Umncinmioptims'Perftca  foU.  fninnt. 

Terra . Col  lauorar  tre  voice  i’aono  il  terrcnodol<x,facile,e  ftefeo  da  quelTarbore  ama- 

to, & ingradaco  di  letame  pordno,cce(k),  che  li  lia  per  hauer  più  grodc  PerEche  , 
douria  ancor'edere  in  ragione  temperata , e non  molto  focto polla  à venti , quali 
Letame . freddi  raltìigoao,e  lecitola  Primauera»  ne  litruono  i Aori,  c TAucunno  al  tépo  de 
k^ria  • frutti  romponoi  rami,quali  caricanooltre  il  poinbilc,e  però  è necdfario  con  pa- 
li forchimi  follencrli,  acciò  la  molta  loc  libenànonli  Aa  di  rouina  - Concorrono 
tutti  gli  Autori,  che  fc  nel  piantar  l'ofso  fe  gli  lafcicri  poIpa»ò  carne  congiunta.,», 
che  produrà  meglio  frucco,e  più  grofso;queflopuò  venire, che  infracidàdoA  quel 
la  polpa  apporti  pinguedine  alle  piccole  radichette-  Quindi  è»  che  ne  gli  horti 
fottoi  Perdei  fanno  bene  gli  hcrbaggi,  perche  non  folo  lePerAchc  ,ckecadono» 
ma  le  frondt  ancora  (quali  fono  nociue  alle  pecore)  ingralfanoalfai  il  terreno , il 
che  gioua  molto  alio  (Ìefs'arbore,8t  à belio  Audio  vi  A portano  le  módature  delle 
Perd<hc,e  le  frondivi  A riducono;  altri  fcpetifeono  prcAo  le  radiche  vn  Catino, 
od  quale  procurano,  che  vna  radica  entri,  quello  l'fi  Aate  per  mezo  d'vna  canna 
tengono  pieno  d'acqua,  &àqucAomodoncui  li  mancando  Thumore  rendono 
fruito  groAiAmo  > e prcfto  - L’Etera Spagnuolo non  litrapianta  > ma  fattoli  na- 
fccre  ki  vna  bucca  caua  lecondoiche  cicfcano  vole,che  A rincalzano,e  ne  promet- 
te più  duralùà  airarborc,c  più  grolTo»  c più  faporico  fhiuo  certa  cofa  è che  ogni 
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Persico  G dourebbe  rincalzare  acciò  più  durafle;  dicono  aJcunitche  inacquato  per 
tre  giorni  continuii  quando  è in  Gore  con  latte  di  Capra  Ga  per  far  frutti  d'eilre- 
ma  grofTezzai  e preftantiiiìmi  ; amalato  G rifana  con  la  feccia  di  vino  buono , ò 
con  cenere  di  bucato^  ma  meglio  > fogli  tagliano  i rami>  ò al  più  fé  gli  lafcia  il  più 
giouane  leuati  gii  altrii  & i queGo  modo  G rinoua . Giooali  ancor  molto  l'inac- 
quarli con  acquatone  Ga  bollito  faua  ; per  l’abbondàza  d’humore  G taglia  ancor’ 
si  queGo  la  corteccia  per  la  lóghezzadell’arborc.Le  foglie  di  queG’arbore  G dan« 
no  à Cauaili  per  liberarli  da  vermi<c  s’impiaGrano  fopra  corpi  de*  fanciulli  per  io 
flcGb  elTettOi  Geome  la  polucre  delie  fecebe  bcucG  al  pefo  di  due  fcrupoli . La  Tua 
mandorUi  ò ganglio  ripara  airvbriacchczza , come  quella»  che  è amata  fcrue  à 
quelli  vtili  delle  mandorle  amare  » &Tinparricolare  contea  qual  G voglia  mala^ 
qualitdiche  haueGe  quefto  fruttOife  però  è di  nocumento  alcuno;  perche  c’c  gran 
queflionc  contro  Plinio , che  lo  chiama  frutto  fanìGìmo  * e da  darG  i gli  amalati« 
ma  perche  in  queGo  non  entro  i raccordo  folo  che  la  felice  memoria  di  Clemente 
Settimo  creduto  morto»fù  ritornato  in  vita  con  PcrGco  cotto»  qua  I gli  fù  portato 
da  Scipione  Lanciiocco  Tuo  Medico  > come  (criue  il  Giouio  > e Pterio  Valeriano  di 
fe  Geflò  racconta»  che  in  RomaeGendo  vicino  i morte  per  vna  rirolutione  di  Go- 
maco  qual  nò  folo  non  appetiua  cofa  alcuna*  ma  ne  meno  ne  poteua  ricencrei  cot 
fol  0 pafto  di  PerGche  in  tré  fettimane  ritornò  fano  ; G che  G veriGca  quanto  dice 
DiolcoridètcheconferifconolePerfìcheafl'aiioGomaco:  & in  vero  il  PcrGco  i 
certa accidità  » ò acuiti guGofa»  con  la  qualeeccita mirabilmente  l’appetito» ol- 
tre il  Gngolar’odorecon  cui  ricrea  il  cuore»perlochsfono  raGomigItate  alJ'huomo 
acuto  nel  dire,  onde  Plauto  diffe  d’vn  tale,  TtrficHs  fapii . Il  frutto  del  PcrGco 

ferucG  frefeo,  e crudo  inciero»c  tagliato  in  fccte,e  pollo  in  buon  vino  nelle  prime»  P'f» 
& vitime  cauok  ; cotto  poi  riuolto  in  carta  fotto  le  ceneri  ferueG  con  zucchero»  e 
fc  ne  fà  croGata»come  di  Pcra*ò  mela  s’è  detto;  fpaccato  G fcca  al  SoIe,ò  in  forno» 
come  Ficchi  » c Pera»  delle  quali  fe  ne  fi  fuppa  » ò fe  ne  copre  ogni  viuanda  di  pe  • 
fee»  ò G miGicaìn  ogni  potacchieria  » conienianG  ancora  in  miele»  ò moGo  corto 
bollico»  & è fa  por  raro  lodato  dalli  Salernitani  Medici . 

Le  Terfiche  col  m^o  yfar  fi  deano . 

L fe  ne  fi  falla  come  d’ognkltro  frutto  > dicono  ancora  » che  G conferui  frefeo  co- 
perto di  cera  ma  principal  deiitiaè  la  conferua  di  qoeGi  fatta  in  zucchero  > chia- 
mata perGcata.  Le  PerGche  non  molto  mature  libere  da  feona»  e da  olTo  G fanno 
cuocere  nell'acqua  con  poca  bollitura  in  maniera»  che  non  G disfacciano  » dopoi 
colata  l'acqua  mediante  vii  ramino  s'allargano  fopra  vna  touaglia  bianca  » iui 
s'afciuganocon  vn  canepazzo»  ò vogliam  dir  burazzo  pai  pandolc»  c premendole 
in  maniera»che  o'efca  la  fuperGua  liumidirà»dapoi  incorporate  in  altrettanto  zuc  • 
c hcro  Gno  ben  chiarito  > e denfo  mediante  il  miGicarlo  aGai  in  vn  mortaio  di  pie: 
tra»  c col  Gringerlc  con  le  mani  G rendano  impalpabili  • da  poi  fe  ne  fanno  forme 
in  rotelle»  in  pezzi  » ò in  Gampe»  ò con  le  mani  conforme  il  guGo  de  gli  ArccGci 
da  tutte  lequali  commoditi»  bontà»  e virtù»  rooGo  il  Beroia  cantò . 

Tutte  le  frutti  in  tutte  le  fiagioni. 

Come  i dir  mele  l\pje,  ^oie,  e Frane  e/che  » 


T’ere, 
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Tere,  Sigine  t Ciregie,  e Teponi, 

Sonbuoneàchi  le  piaccianfecthe,e  frefcbe» 

, Ma  s’baueffi ad  cffer  Giudice  . ■ •; 

Le  non  banda  far  nulla  con  leTerftche.  t ■ .,n- . ,■  , 

Vino . Ancorché  in  altri  paefì>  c maffime  ne’  Maritimii  i Pinii  gaffa  di  grano  con  l’a« 
ratro  fi  feininino>  in  quello  ftcflb  luogojoue  fi  voglia  far  ia  pianctai  perche  mala- 
mente fopportano  il  trafpiàtamento>  per  cacciar'vna-fola  radica  aH'jngiù  aliai  ló> 
gafe  pero  raccordili)  che  da  me  è (Iato  propoHo>che  col  lauorarpocoprofonda- 
mento  il  femenzaio»  lì  proucdeiche  gli  altri  arbori  non  cacciano  folo.queHa  radi- 
ca» ma  col  benefìcio  del  fuperficial  lauoriero»muniti  di-quantici  di  radiche  minute 
fi  facciano  più  acci  alla  tra fpiantat  ione .)  Da  noi  dunque  per  caufa  deigran  fred- 
Coltiua-  dp  fi  pongano  quattro»  ò cinque  pignoli»  cauati  di  poco  lenza  fuoco  dalla  Pigoa» 
(ione . e ftati  i molle  per  due>ò  ere  giorni  inlorina  di  Pucco»oucro  in  acqua»cafoche  pri- 
ma. per  facilitar  la  lor  nafeita»  non  fi  follerò  fatti  crepare  vn  poco  ftretti  in  vna^ 
morfa»oucro  con  vna  lima  fi  fofic  alToccigliato  in  qualche  parte  il  gufcioidel  Mele 
di  Cenalo  in  vn  vafo  fi  piantano»  oue  con  acqua  » e fico  caldo  lì  procura  la  lor  na- 
feita qual  viene  facilitata  da  orzo.fopra  fèminatoci»ranno  feguente  leiiatone  i più 
nobili»  col  vafo  il  più  profperofo  in  vna  preparata  buca  fi  pone»  dapoi  cucco  il  va- 
fo con  molta  deflrezza»  mentre  fi  rincalza  di  terra  » fe  ne  Icuano  i pezzi  in  manie- 
ra che  efebi  nel  vafo»  Se  entri  in  terra  fenza»  che  fe  n’accorgai  che  fuccederà  quan- 
do s’hauelle  cura»che  il  terreno  del  vafo  ben  bagnato  non  cada»  ne  crepi.  Si  douri 
per  tutta  i’Efiate  auucnire  inacquare  » dapoi  appigliato»  poca  altra  coltiuationc 
ricerca;  vero  è»  che  in  qucfl’actione  fe  gli  potria  applicare  flabbio  ben  fmaltico  di 
Stabbio , Cauallo»  qual  per  la  fua  ficcità  molto  liconferifce . Per  delitia  quell 'arbore»  one- 
ro per  merauig)ìa»in  vecedi  Campi»  ne  gli  Horci  fi  pone>ouero  fopra  colli  fierili» 
feguendo  il  confeglio  di  Virgilio. 

Traxinus  in  SyluistpulcbertmaVinus  in  Mortisi  , 

In  qual  fi  voglia  luogo  non  fi  laici  toccare  à befiiame  di  force  alcuna»  perche  il 
folo  fiato  le  rouina»  la  caufa  di  quello  è»  perche  hauendo  folo  vna  radica  » hi  an- 
cor poco  Iiumore  d'aiutare  la  molc’oftcla;  germogliano  tre  voice  l'anno  » diFe- 
braio»  Marzo»  & Aprile»&  hanno  pigne  piccole,  gcolTc.cchc  già  perfette  cadono; 

, non  è vero»  che  inflerililca  il  terreno  vicino  à lui  » perche  con  ia  radica  profonda- 
mente cacciata»  trahe  ralimcnco  difocco  terra  aliai  » ma  auuienc.iche  per  ordina- 
rio fi  pone  il  Pino  in  luoghi  llcrili.ina  pur  quando  fia  in  grallo  terrcno.ci  nalcono 
lotto  fpini»  mirti» &ogn'altr’herl>a  lana  alle  Pecori»  quali  fecondo  rErrera»  lor  liì 
produr  lana  più  foccile  ; Ne  meno  è vero»  che  la  fua  ombra  fia  nociua  per  altro, 
che  fe  per  forte  cadelle  vna  pigna»  non  venille  a difiènderc  il  ripolance»  che  daH’E; 
pigramilta  è molto  benerplicaco»!  dicendo.  . .... 

Toma  fumus  Cybelcs,  procul  bine  difeede  viator,  ...  ; ... 

Me  cadati  Inmifcrumvcfìraruina  caput.  ». 

Chiamali  pomo  di  Cibclc»  perche  fingeuano  (oltre  l’altre  infami  fauoJe^che.., 
vna  Fanciulla  di  tal  nome  era  amara  da  Pan»c  da  Borca.e  ch’ella  dichiaratali  à fa  • 
uorc  di  Pan»  folle  da  Corca  pcrcofla»  c morta  in  vn  fallqmutata»  dalla  cut  miferia 

molla 
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inoflfa  la  Madre dea>laconucnifl'e  in  queft’arbore,qual’é  alTai  frequente  nei  mòte 
:ldaiOue  Strabooc  per  detto  dVn  carAcallo  rifèrifceichece  n’eraynoi  qual  per  la_> 

' foa  grandezza  chtanoauafi  Tarbore  Beiloda  larghezza  era  piedi  ventiquaccroie  I'. 
altezza  era  due  iugeriic  quindici  cubici  ; Gli  Antichi  per  caufa  dell’amarezza  di 
queft'arborc  ci  lin^oleggiauano  la  morte;  mi  a uk  pare  > che  con  le  infraferitto 
rimi  doni  ia  f ita>perche  i pignoliilecondo  il  Matti oli,gk>uano  ai  poImone,al  pec. 
to>8c  alla  tolfeimondano  le  reni,e  la  vcfSca . H Pino>che  è nomato  dal  Latino  rtili. 

> che  ruol  dire  penna  j perche  hi  le  fòglie  a guifa  d’vna  penna  > ne  porge  dieci 
forti  di  frateitprima  iipignuoli;fecondo,roglio,cbedaelfi  fi  cauauerzoila  ragia» 
ouer  gomma»  che  dall’arbore  ftiiia  ; quartoi  la  pece  greca»  nella  quale  per  via  di 
fuoco  la  ragia  fi  conuerte;quinto>  il  fumo  della  ragia»  e pece  greca»  il  quale  lì  rac* 
coglie  mentre  s’abbruggiano>&  è buono  Mr  far  tnehit^ro  per  Stampatori»  e tin- 
ta per  Pittori  ; fello  » l’altra  pece  la  qual  u edua  per  via  di  fuoco  dalle  radiche  del 
pioo>‘feccinio>il  carbone»che  refta  doppo  fatta  la  pece»  ottano»  la  feorza  macina- 
raie  fattone  tinta»  ferue  per  le  reti  da  ^feare»  quali  conferua»  acciò  non  fi  marci- 
(chinomono  la  cenere;decimo  il  legno  di  molt’vtile  ò buono  da  far  ftecchi  da  den- 
ti per  la  virtù»  che  hi  di  reftringere»  non  di  fcalzar  li  denti  > dura  ancor  quello  le- 
gno aflaiflìmo  ; (otto  acqua  è eterno»  genera  afl'ai  Cimici  > e però  non  fe  ne  fanno 
letticremasìbcnedozzedafcolari  tetti:  ferue  per  fabriche  eliquifìtilfìmaniente 
. per  la  fua  tenaciti»e  forte2za»ma  non  vuole  compagnia  di  quercia  fecondo  il  Por- 
u»per  Tanti patia»che  hanno  iofìetne»  Virgilio  lo  chiama  atto  a Naui . 

Dot  vale  Upnm  Nauigifs ‘Pitiis . 

I Pignoli  poi  fi  conferuano  aliai  nella  Pigna>da  qual  leqati  fenza  fuoco»  c polli 
in  vali  ancor  nel  gufeio  » con  rena  molto  fi  conferuano  frefehi  »*  è giocoudo  man- 
giare»c  malfime  fe  lì  lauano  con  acqua  rofa»  entrano  ne’  paflicd»  nelle  polpette  * 
nelle  croftate»oe  i pieni»nelle  torte»e  piftacciate  fi  tramezano  tra  lafagne»  fe  nc  fi 
'latte  da  pigliate»  òligare  ogni  mineflra  > & ogni  viuanda  » come  di  mandorle  > ti» 
madìme  le  di  magro  » fe  ne  fi  mineflra  ancor  da  sé  » il  pignolo  flato  a molle  horc 
quattro  fi  pefla»c  fe  ne  fa  latte»qualc  fi  palTa  groflamente»  poi  in  quello  late  s’in« 
lappa  molica  di  pane  fpógofo»c  quello  nel  mortaio  fi  macina:ecol  late  fudetto  fi 
llempera>poi  poned  a lento  fuoco»tàco  cfaes'appigli»come  fe  (offe  brodetto»  ma- 
neggiandolo continuamente  con  cucchiaro  di  legno  » con  auuertcnza  a Icuarlo 
predo  dal  fttoco.perche  fi  draccia  il  pignolo>quàdo  bolle  con  lo  deflò  diie  fi  fa  la 
minedra  di  pidacchi»  i pignoli  fi  confectamojc  le  pigne  verdi  d’anni  due»però  che 
tardano  tre  anni  ad  eder  perfette  didaccate»  la  Luna  di  Maggio  fi  condilceno . 

Le  prugne  dal  latino  PrNiwj»  qual  da  pruina  viene  > perche  paiono  coperte  di 
brina»oucro  quali  BrimHs,petche  nc  fono  affai  di  quedo  colore  fono  molto  abbon-  Prugne . 
danti  di  moltiplici  tato  venienti  da  radiche  lunghi  dalTarbore»come  dal  calce  del. 

Io  fiefe’arbore»qaclli  diuelti  con  vn  poco  dì  radica  fi  trafponan  nel  quadro  de’  fai- 
uatici»quindi  è che  poco  s’attende  a farli  nafeere  » tuttauia  gli  bonolani»  nate  nel  Coltimi 
fopradecto  modo.n’empiono  i lor  quadri»8c  inferiti  a bietta»  alli  da  pochi»  ò trop^' t/one . 
riopo  culi  Agricoltori  le  ycndono>qaedi  faluatici  ricenono»e  conducono  a bupna 
ttiperfeone  le  Annoniache  i che  non  vedo  elTer  datoofferuato  da  Saittori  r hrfì 
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che  a noftri  tempi  liaiì  ritrouato;inferi&oDfì  ancora  foprà  jU  Cotogno, Spino  ini’ 
co,e  le  rpetie  di  color  fcuto,  come  le  rode  nere , e morelle  s’appigliano  benidìmo 
fopra  il  Spino  nero,  ò vogliam  dir  prugnolo  da  lìepe , e fé  bene  è opinkmc  d’alcu* 
niiChe  lìano  di  poca  durata>io  ne  pollò  moftrare  d'anni  dieci  frutt  jlìcanti  > e belli, 
ancorché  fìano  forco  vn  tetto , oue  le  gocciole  il  Verno  lo  gelano,  e volto  a Tra- 
montanaiSt  io  vna  fìepe,da  che  Icpuò  far  cc»)cecco,chc  quello  frutto  non  cerna  il 
freddo,  alligni  in  ogni  aria , ami  terreno  graffo  cafalino,  e fé  £o0e  petrofele  femi* 
^r/a . ria, acciò  i frutti  non  cadelTcro,  e che  non  coltiuato  tanto  fhicifica , non  credo  pe. 
Terra . rò,che  i frutti  faraonot^n  gaftolt  «perche  la  coltiuatione  addomdfica  ogni  arbo* 
re.  Sono  le  Prugne  di  molte  fpetie,onde  cantò  colui . 

Natre  //  Si^ii  tra  ancb’i  fini  parti , < < 

^AltriM^i  ne  forma  altri  rot<mdit  > , 

• Oliai  difille  di  porpora  cofparti  ,r  * 

, OjkU  d’Mbiuntgrh  e qmipià  eh’ .Ambra  biondi . 

£ le  damalchine  tutti  fono  preferite;  Ateneo  dice  d quello prt^nto , cheJ 
ancorché  lì  chiamano  così , perche  dalla  gran  Cittd  di  Damafeo  ntrno  portate  * 
tuttauia , che  nel  Campo  Damafccix)  cri  le  molte  aicte  fpetie  quella  non  ci  lì  ve* 
dc,hauemo  ancor  le  Marobolane  bianche  prùnatiue,  le  negre  rardiue,  lì  come  le 
Sampicre>leGregole  bianche, e roirc,le,verdarezze,che  fono  le  vere  Damafchinc 
di  refrigerio  i gli  amalaci,  con  vn  tal  fugo  dolce , Se  accido , che  ne  pena  ianici , 
qual  gufìo  fi  douria  cercare  t^ni  Prugna,  perche  con  quello  fi  leua  la  fece  , fi  rio* 
frefea  lo  llomacox  le  interiore,  fi  fmorza  la  coiera,qital  per  da  baffo  euacuano,li 
Iblue  il  vécre,e  s’ecdta  Tappetito.  Callordurante  fi  vn  elettuario  di  polpa  di  Pru* 
goe  Damafchinc,di  mana,  cfinfufìone  di  fena,  e polipodio,  anilc,  e cinamomeda 
pigliarfene  auanci  palio  mez'oncia  per  farfi  lubrico  piaceooiraéte,  e grato  quàco 
cotognata.  Quelle  benillimo  in  zucchero  chiarificato  fi  firoppano;e  fe  bène  tutte 
le  Prugne  muouono  il  corpo  quelle  le  fino  có  maggior  efficacia,  ondefù  citato. 

Barbara longioqnii, qua mifitTrunaDamafciu:  - < 

.Ante  ciint  almtm  Jumpta  mouere  foitnt . 

Hauenao  li  torli  d’ouo  primariui,e  tanto  tardiui,  che  maturano  dapoi , che  fo- 
no cadute  le  froodi  ;qucile  da  gli  Antichi  furono  chianute  Prugne  di  cera  ; onde 
Virgiliocantò.  , UddametnaVrana»  ScOuidio. 

Trunaqinonfolumni^litÈemia/ufto,  .'i...-- 

yerumetìamgmerofaaioua/q;imitantiaCaras,  i ' 

Le  Afinarie  per  la  fua  viUi  così  dette , rare  da  feccarfì  fenz’offo , le  Crouate  * e 
Le  Maffiraiglianc  nere , e bianche  ; tutte  foluono  mainiate  frefohe  il  ct^po , onde 
rEpigramjfla  dillè . 

Prima  peregrina  carit  rugofa  feneSa. 

SumeiJ^ìafiuri [olitereventùtonm.  ' 

Eia  Salernitana  Scuola.  . ; 

Son/rt^eleTrugnetOuer  Sifine  $ 

Eli  ventre  fciolgan,  quando  fon  mature > - • 

La  quall'aUegatione  di  M^aic  autcocica  ropioiooe  di  Plinto  » & altri,  che  ai 

tem* 
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faiPpo  di  Varròné  qutfto  frutto  non  foflc  Aimato , mentre  Mattiate  te  chiama.» 
peregrine . Le  Prugna  Damafchine  > con  tre  rinouati  troppi  > ò vcgiiam  dir  tre 
volte  in  zocchctQchiarito,  ogni  volta  nello  (patio  di  dieci  giorni  f Scoodifeono 
^el  primo  (troppo  facto  affai  raro»c  caldoincn  bolleaceiiì  pongono>ouc  Mollifica* 
i Cr  c raffreddate  > te  li  fi  alzare  vn  fol  bollore  al  fuoco  > dapoi  di  quefto  (troppo ; 
fonria  maggior  deArezza  poAìbiie>  acciò  non  A rompanoifi  Icuano , Se  in  vn  vafo 
èutxato  A pongono  i fgocciolare>ìl  che  facto>rubico  nel  fecondo  Aroppo  piò  den- 
so del  primo  A pongono;!!  giorno  teguente  leuatone  te  prugna>mcncre  A fgoccio- 
lano  A fi  fcaldar  que  Ao  fecondo  Aroppo  in  maniera»  che  non  bolla»  ma  che  non  A 
vi  poAa  foAencr  dentro  vn  dito»  & a queAo  légno  rùlocto»  di  nuouo  le  Progne  vi  s' 
infbndono;ralcro  giomojfenza  leuar  le  Damafchine»  ogni  cofa  A fcalda  cantoiche 
fcotti»non  che  bolla»  dapoi  leoace  dal  fuoco»  vn  giorno  A tafeiaoo  ripofare,*indi  1- 
altro  giorno  dai  fuderto  fecondo  Aroppo  caldo  leuate  » (goccit^ace  al  meglio  mo- 
doiin  vn  terzo  Aroppo  più  denfo»e  più  candito  de  gli  altri»  A poncranno»  ma  che^ 

Aa  freddo  l'altro  giorno  però  A fcafderanno  nel  ludccco  modo  » fenza  leuarne  la 
Prugna  ogni  cofa>non  permectendo»che  bolla»l'vltimo  altro  giorno  dapoi  da  que* 

Ao  leuate  al  Sole  le  portano  diActe  » e ben  compartite  ; ogn’aitra  Prugna  A potri 
candire  nel  fudetco  modo  » ma  bifogneri  prima  farle  bollir  > vn  poco  in  acqua.^ 
auanti  A pongano  ne’  Aroppi . 

Pare»cbe  venga  molto  bene  rinferire  queAo  frutto  vicino  à terra»accioche  traf*  Coltimi 
portano  in  foffa  caua  » il  luogo  deU’in  Acione  re  Ai  coperto  di  molta  terra  » e che  i tiene. 
nK>lciplici»qital  dal  cròco  veniràno»  come  deriuàci  dà  parte  infcrica>Aano  domeAi* 
cifvogliono  ancora  akuni»che  il  frutto  qual  dalla  pane  di  Tramontana  è matura- 
to alf  ombra»  Aa  più  faporito  » che  quello»  che  dalla  parte  Meridionale  al  Sole  A 
matura . La  fomma  delle  diligenze  in  confcruar  queAi  frutti  è i’afiàcicar  A d’hauer- 
ne  di  molte  fecchc  al  Sole  » & in  forno»sì  perche  poAe  tri  panni  li  rendono  odori-  Confer- 
feri»e  perche  poAe  nell'acqua  la  fanno  di  color  di  vino>&  odoriféro»e  ch'eAingue  va  Uone. 
la  fetcìfic  è buono  gargarifmo  ai  mal  della  gola»  e queAc  ammaccate  » e miAicate 
con  acqua  te  ne  fi  vino»  A comed’vua»e  di  mcla>grato  i gli  ammalatile  (ano  » co- 
me per  li  molti  vA  di  queAi  alla  Cucina»d^  tramezar  in  intingoli»  in  paAicci  Auf- 
AitiiC  pieni»  e Amili  cote  già  dette»  Acome  fé  ne  poffono  far'ancora  teppe  di  qucAe 
cotte  in  vino»  e poluerizzate  di  zucchero,ouero  con  queAe  coprirne  viuande  da.» 
magro»e  da  graffo»-A  Aroppaoo  ancora  in  mielc»8c  in  mo  Ao  cotte  » & in  vino  » e te 
ne  u falfa  » come  d’ogn’altro  frutto  ; frcfche  A feruono  alle  prime  tauole  pelate»* 
c fenz'oAo  fono  neue  » ouere  doppo  paAo  » delle  quali  fù  detto . 

Inferite  Trmos  prmis  permiffa  pateflas 
Clauderetam  menfastijuamrefer tare  fere  t. 

Si  cuocono  ancOTa  inuolcetrà  frondi  di  vite  fono  la  cenere»  A conferua.» 
per  qualche  tempo  vn  ramo  di  molti  di  queAi  frutti  ornato  » appefo  al  foifitro  in 
1 uc^o  ofcuro.Conferualc  Palladio  in  fugo  di  Prugne  (aluaticfae  ( far  ano  forA  fa'  no- 
llri  Prugnoli  di  Aepe^  miAicaco  con  fapa»  & aceto»  & vn  poco  di  fale»  Se  il  vafo  ben 
chiufo  có  graflò  fi  feppclir  tetto  terra  in  luogo  efpoAo  al  Sole;  voledoA  fare  Aepe 
ù pergolina»  ò tebd late  di  qucAi  A fanno  raccorrc»  c feminaré  gli  oAÌ  per  la  Piaz- 
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zaiquali  fono  geetàti  da  Poaeri , i quali  fubico  comprate  le  mangiatio>oó  é frutto 
che  repari  piùTa  fete  di  qucftot  anzi  i'offo  frefTo  tenuto  in  tx)ca  fi  ló  AciTo  efrecco. 
Sorte . Ancorché  le  Sorbe  tri  le  Nod  > e q uerci»  arbori  campe Ari«  pottefrimo  porre  f 

purtuttauia  per  hauer  (fogni  forte  di  fruttineltuoPomaro»  queftacifi  poeti  > 
ammettere . E cosi  detta*  perche  fr  fothifeono  con  le  labra  i guila  d*oua  ; Teofra-  , 
fto  preferifee  le  (aluatichc  d*odore»c  di  gùfro  alle  domciliche»e  polTo  credere»  che  ' 
tali  fìano  le  noftre  ordinarie  campcAri»  perche  poche  ne  vedo  dalTiaferire  > che,; 
pur  li  fi  i bietta»  & in  loro  Aedì>e  nel  Cocogno»c  nello  Spino  bianco»ama  terreno 
T erra  » gralQUimoianai  oue  da  fe  ftcAo  nafce»denota  cfler  buon  tetreno  ama  il  frcddo>& 
^ria . effer  agitato  da  venti»  e fe  lì  lauora  attorno  al  Tuo  piede.rende  pili  copia  de'  frutti 
più  gro<G»e  più  raporiti»de  quali  alcuni  di  forma  rotonda»  altri  di  forma  delie  Pe* 
re»altri  fcaz’oira»  feruonli  alle  feconde  tauole , de  alle  prime , con  neue  fotto»  e fo* 
f'/o.  pra,fenefàiàlfa»efaporeiCome$*édectod'Vua>cPere»ere  ne  fi  Vino»  come  di 
Pere»e  di  Mela»  il  che  era  in  vfo  lino  al  tempo  di  Virgilio»  quando  cantò . 

&focula  lati 

Fermento,  atq;  acidis  imitantur  vitea  Sorbir . 

, Del  qual  fugo  ancora  farlo  bollire  fe  ne  fi  efquilita  fapa  » il  che  non  fi  deue  tra- 
F'tili  ^ lardare  far  dell’Economo , si  per  la  bonti  > come  per  ifparmiar’iì  vino  d'vua  buo- 
no da  bere»e  delle  ben  mature  fi  fi  aceto;  di  Sorbe  fimil mente  ben  fecche  fe  ne  fi 
farina»  Se  in  vero  pochi  frutti  ci  fono  vguali  dali’vtilc  à quello»  che  porge  pane»  vi- 
DO)  e companatico»  à propofito  dunque  dilTe  quello . 

Tocula, /orbe  ferex  imitaris  vitea  fucco; 

Tomatj-,  fers  acido  grata  faporegula 

In  tutti  li  modi  fono  aliai  Aomacati  > fanane  ogni  flulTo  » & il  vomito  per  clTcr 
molto  aAringenti  » onde  Marciale  dilTe  • 

Sorba  famut  molla  nimium  durantia  veufres  : 

E Ca Aor  d u rante.  /» fìfiendum  alaum  certa  efl  vi x maxima  Sorbir . ' ■ 

Sono  olTefi  tal  volta  i Sorbi  da  certi  animaletti  peloli>de  quali  abbruggiandone 
alcuni  vicino  all'arbore  » gli  altri  fuggono . Il  legno  del  Sorbo  è bello  a vedere  » 
buono  da  far  archi»manichi  da  BallcAte  » fufa  da  filare  » fufi  da  mollino  » e viti 

E;orchi  » ò banchi  da  Fi  legnami . 

'V fo  de'frutti  in  cibo»ancorche  da  tutti  dete Aato»  in  riguardo  della  faniti»  co- 
me quelli»che  generano  fangue  facile  i putrefarfi»e  p<xo  niitrifcono»coa  mol- 
ta fuperfluiti»tuttauia  in  poca  quantiti  pero  è ammcAo.pcrche  apportano  ancO; 
ra  qualcli’viilità  alla  faniti»  c tal  volta  in  certi  cali  per  maiueiiiinento  di  quella  s' 
vfano»ma  queAi  è necefiario  prima  con  diAintione  diuidere.pcroche  la  terra  frut- 
tifica per  mezo  dcirherba»e  de  gli  alberane  tutti  i frutti  fonodella  mcdelimaqua 
]irà;quclli»clie  vengono  da  herba»  s'vfano  in  due  modi,  vno  aridi, c fecchi»  c fi  rac- 
colgono » quando  l'herba  è fecca»  equcAi  fono  tutte  le  grane  farinacee,  dette  Ce- 
rcali permanenti  » e di  molta  durata»  con  le  qualità»  clic  nel  Icgncnte  Libro  lì  di- 
ranno; g^li  altri  fono  quei»frutti,  ch’ancor  verdi,  onero  frà  il  verde,  & il  volere  col 
mezo  d^la  piitrefactione  ridurli  all’arriditi.s'vfano»  c quelli  fono  carchiolH,  fra- 
gole, meloni, citroli,  mclanzani,  finocchi, zucche,  c limili,  c polionfi  » eccetto cte 

que. 


DÌ^iiiz.cvj  uy  V sv 


X,ihro  Quinto  U éfoì 

qu«Ae  vltimèi  chiiimacé  fugaci»  come  alcuni  arboreti  perche  fono  di poca  dura^ 
rat  vero  èjche  il  Teme  di  quelli  ferue  tal  voltai  ma  più  per  vfo  di  medicina  > e per 
agricoltura!  che  per  cibo  . 

I frutti  vegnenti  da  albero  fono  fottopoHi  alla  HclTa  diuilìone  » perche  alcuni 
niaturanoauantiiò  circa  la  canicolaiquali  fono  i fugaci»  Mora  da  gh  Antichi  dec- 
ti  di  poca  durata»  e bifogna  elitarli  predo  » c quedi  fono  fichi»  cerafe  > mori»  pru. 
gne»  armcniache»  e perdche  » altri  maturano  TAutunno»  è quedi  fi  chiamano  an- 
cor loro  Cereali»  lì  mantengono  fenza  putrefattione  molto  tempo  » e fono  pera» 
mela»  cotogne»auellane»  mandorle»  cadagne  pignolùe  pidachi  » Autunali  ancora 
fonoforbe»  nefpole»  ma  non  di  durata . 

Conqueda  diuifìone  dunque  padando  alla  finità  de'  frutti»  dico»  ch’cfTendo  i 
fugaci  frutti  tanto  vegnéti  da  herba  come  da  albero»pcr  la  maggior  parte  freddi» 
& humidi»  e madlme  i frefehi»  perche  fccchi  mutano  qualità  ; quedi  fono  molti 
atti  à cótemperare  i corpi  aridi.e  li  dà  poco  humore  inumidite»  contéperando  la 
/ìccità  delle  vifeere;  dcuófì  però  quedi»da’qnali  fi  voglia  taf  vtil  ità  vfarcjpigliarfì 
auàti  pado»madìme  le  fragoleti  meloni»  eie  prugne>ogni  volta  però»che  pencau- 
fa  di  qualche  cibo  afeiutto»  e fumofo»  comearrodo  onero  aromati»  non  fi  volcflc 
aiucarcilpectoioilcapo»  che  in  talcafo  fi  dourdno  limili  frutti  vfare  dopo pado» 
c dietro  quedi  febene»  vogliono»che  da  acqua  ma  farà  meglio  vino  inacquato»  c 
f vfo  di  quedi  perquedo  effetto  farà  più  à propofito  l’Edate  » che  d’altro»  c per  i 
giouani>&  i fanguigni»e  faticanti;  Auuertafiiche  i fudetti  frutti  fiano  maturùnls 
non  che  per  troppa  maturità  comincino  ad  hauerc  qualche  imperfettione»  aiiui- 
cinàdofi  alla  putrefattione»  ficomc  fi  dcuono  fchiuare  tutti  i frutti  verminofi  (an- 
zi è prefaggio  di  molt'infermità  queiranno  nel  quale  affai  frutti  fono  verminofi) 
e quelli»  che  sù  rideffo  albero  fiano  venuti  neri»perche  quedi  sì  fatti  difpongono 
gli  humori  alla  putrefattione»  e ne  vengono  foroncoli»  rogne»  tumori»  e limili  ; é 
ancora  detcdabilc  ogni  frutto  faluacico»  come  quello»  che  fia  di  mal  fugo . 

Hanno  ancora  la  maggior  parte  di  quedi  frutti  fugaci  facoltà  di  tenere  il  cor- 
po iubricoic  fono  i carchiolh»mcle»  fichi»  le  prugne» le  mora» le  cerafe  ben  matu- 
re» e le  perfichc  tenere , quali  fi  poffono  vfare  perhaucrne  qnedo beneficio,  da 
huomini  di  corpo  diticì  » e inadime  l’Edare  gli  humOri  naturalmente  afeiuganre, 
& alianti pado,  e fi  douria  tardare  qualche  poco  di  tempo  auanti  fe  li  mangi  die* 
tro»  e fc  il  primo  cibo  foffe  brodo,  onero  vino  dolce  inacquato  » fi  facilitaria  me- 
glio l’ctfetto.ma  riiuomo  dì  corpo  rilafciato  dourà  vfare  i frutti  arborei  Autunali 
come  cadagne, mandorle»  auellane,  noci»  nefpole,  forbe»  cotogne»  pera»  e fimilb 
per  la  facol.  à>  ch’hanno  di  riflringere  » c conflipare  il  corpo  » 

Qual  fi  voglia  de’  fopradetti  frutti  farà  bene  vfare  in  moderata  quantità  » co- 
me dianzi  di^,ma  fempre  fchiuarel’vfo  di  varie  forti  di  frutti  in  vno  deflb  pado» 
& il  mangiarli  con  pefee»  eccetto  la  noce,  da  poi  » e farà  bene  volendo  mangiato 
frutti)  capare  li  più  perfetei»  belli,  e ben  fatti,  cd  in  quella  dagione , che  la  terra 
naturalmente  ce  li  fomminifira»  perche  fiaccati  acerbi,  c poi  fatti  maturare, non 
fono  così  perfetti  . 

Li  fudetti  frutti  di  più  gioconda  vida,  c raaggiot  fertilità  faranno,  fc  fi  difpor- 
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ranno  in  manierai  che  non  s'addombrino , ne  (ì  rabbino  Thumore  per  la  troppa 
vicinanza»  fopra  ogn'alcra  regolai  per  non  apporcar'alle  piante  qucQo  danno»  e 
il  difporlc  in  terzo;  Quello  modo  da  gli  Antichi  con  gran  ragione  è molto  lodatò 
perche  vn’albero  non  tuga  ralimétodeiraltroiperla  vicinizainelVaolcua  all’aU 
ero  il  goder  del  Sole»  rugiade»  acqua»  & aria  » per  non  elTer  dritto  l’rno  al  prodi- 
ino»  onde  Plinio  hebbei  fomigliarevn  ben  compartito  arboreteo  à m’ordina- 
to  esercito  1 e Quintiliano  vna  ben  difpofla  oratione a quefto  mododi  piantata 
allegando»  che  ne  i concetti»  ne  i pericoli»  nelle  parti  di  qnella  lìa  bene  » che  non 
s’occupino  fri  di  loro»  anzi  di  più  fuccede»poiiche  in  quella  maniera  piantati  gli 
arbori  fono  di  tantabella  villa»  mentre  corrifpondendo  tri  loro  in  dirittura  per 
tuttele  parti»  ouc  lì  riguarda»  che  dilettano  llraordiniriamente . Quello  » cho 
noi  chiamiamo  in  terzo  da  gli  Antichi  è chiamato  Qmnconcc»  perche  con., 
jre  arbori  piantaci  io  terzo  egualmente  dillanti»  lì  forma  vna  V v v”^  "T" 
chcjfìgnilìca  cinque  numerile  con  cinque  arbori  nel  fudettomodo 
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titd  di  cinque  » oucro  di  diece  » facendo» 
V V .A  JLi  zoferuain  due  luoghi»  fi  forma  vn  pian- 
tamcnto  in  Quinconce»oucro  in  terzo.Pocrebbefi  quello 
aggiullare  col  formar  có  tre  pertiche  eguali  vna  V e nel 
piantar  l'arbore  ter20»prouar  le  lìa  vgualmentc  dillàte 
gli  altri  due  già  piantaci  con  lamedefimadiflàza;eperò 
necelfarioiche  il  terreno  fia  fquadrato  con  lo  fquadro  de 
gli  Agrimenforiiouero  nel  dificgnar’i  folli  fiano  fatti  col 
ludetco  fquadro»  ii  i quello  modoeoi  triangolo  di  per- 
tiche verrà  bene  il  Quiaconce  in  piano»  perche  in  monte  non  riefee . 

Siepe  ai-  La  difefa  di  quello  pomato  da  ladri»e  bellie  danneggianti»  non  bifogna»che  1^ 
t j alla  di  feordi  air£conomo»perche  in  damo  haurebbe  faticato»e  fpefo»e  fe  bene  hò  fcrit- 
fcfa,e  bel  to  nel  Libro  delle  V iti  vario  modo  da  far  fratte  » tuttauia  il  compimento  della 
dfil  bellezza  di  quello  Giardino  farebbe  il  circódarlo  có  vna  faperba  lìepe»fatta  qua- 
Giardino,  fi  per  vn  cópendio  di  tutti  i frutti  di  quello  .Vorrei  dico  > che  in  vn  follò  prolòn- 
do»e  largo  due  piedi»  0 forfi  tre,  fi  piantalTe.in  luogo  di  fpinofa  macchia»vna  quà- 
tità  di  frutti  inferiti»  c vicini  in  maniera »che  i varij  rami  intrecciati  formairero»& 
alzalTcro  ma  lìepe  continuamete  ornata  di  qualche  frutto, e fecódo  che  crefcefse, 
tener  pur  i fudetti  rami’col  fudetto  intrccciamento»in  maniera»che  nó  folo  prohi- 
bilìéro  l’adito  nel  pomato»  ma  con  millicati  frutti  ingannafiero»  anzi  flupilTcro  li 
riguardanti»  e fuccederia  benìflimo  fenel  piantare  s’olTeruaire  di  porre  vn  melo» 
vn  pero,  vn  mandorlo»vn  perfico.vn  pruno  vn’armcniaco»  vn  giugiolo»vn’auella- 
no»  vn  granaco.vna  cerafa»  vn‘arancio»&  vn  cotogno»  e dapoi  Icguitando  il  pian- 
taméco»  ritornar  da  capo  ne’  fudetti  frutti»e  porre  vn  melo  d'altra  fpctie.che  non 
fù  il  primo  piantatole  così  del  pero»e  feguir  fempre»ò  mutàdo  fpctie»ouc  fi  polla 
fare»  o ritornandoci  la  lìdia»  e perche  farebbe  molto  più  frutti  quella  lìepe  alca» 
che  ba(Ta»fi  potrà  lafciar  alzar’!  rami  fino  a otto»ò  dieci  piedi  perche  in  ogni  mo- 
do quelli  rami  ingrolTati  lì  folleranno  l’vn  l’altro  feiiza»  òcon  poca  fpefa»  la  qual 
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però  nel  piantarla  credo  > che  tanto  eccederia  le  for^e  d*vn‘ordinario  Cittadino» 
quanto  faria  bellezza  da  Prencipe  ; Potria  però  ancor  ogni  Agricoltore  con  più 
longhezza  di  tempo»  e minor  fpefa  prouedere  di  iìmil  fratta  » mentre  feminanc, 
ò pianrafTe  attorno  il  pomato  fpÌDibianchi>  e cotogni  > e con  quedi  fatto  la  iìcpe 
per  di&fa»  e crciicer  > & alzar  ogni  due  piedi  vn  ramo  bello  » e fopra  quello  inferir 
le  lopradette  varie  fpetie  di  feutti»  mutando»e  variando  fecondotche  haurd  com  • 
pito  il  numero  di  quelli»  intrecciandoli  nel  modo  deno  di  fopra»c  queife  fard  fori! 
delitia  di  più  durata  >-e  minor  fpefa . 

E*  Regola  ordinaria»chc  al  mentitore  il  vero  non  (I  creda  . Ancorché  d Satur-  DcU’bt- 
no  fìa  attribuito  finuentione  deirinferire>ad  ogni  modo  per  cfTcr'ancor  fai-  fumé . 
lamcnte  chiamato  Dio>non  mi  par  d'cfTcr’in  obligo  di  crederci  queùa  inuécionci 
canto  piùichedi  vari;  modi  d'ineflare>non  (ì  diùingucqual  inuentailcie  certa  co- 
fa  è»come  fi  dirà  à baiTo>che  non. tutti  i modi  in  vn  tempo  fi  feppero.La  maggior 
parte  delfinucntioni  c’imparano  da’  caù  fortuiti  > tale  la  feienza  della  medicina» 
così  per  caufadi  cerco  incendio  fì  ritrouò  > che  il  gedb  abbruggiato  fi  conuertiua 
in  poluere»  poi  per  pioggia  accidentale  G vidde»che  bagnato  ritoroaua  pietra^: 
faora»rome  Saturno  ritroualfc  l’inGuione  non  (ì  dice  ^Et  in  vao  non  è veriùmile»  Inuentifu 
che  vn’Huomo  fuori  di  propofito  feorzi  vn'arbore  » ò lo  tagli  à trauerfo  per  far  tie . 
quelle  proue»dcIlc  quali  non  habbiaalcun  lumc»può  ben  darli  il  cafoiche alcuno 
inauedtiramente  habbia  con  falce»  ó coltello  feorzato  vn’àrbore»  c che  per  riniC' 
diare  all’oifcfa  habbia  Icuato  la  feorza  d’vn’altr’arborc  » e quella  poda  nel  luogo 
fcopcrto»  Si  acciò  non  cada  l’habbia  iniàngaca»  la  qual  feorza  così  accomodata  ; 
hauendo  germoglia to>habbia  dato  occafìonc d’imparar  l’inferire  à occhiojc  he  fu 
il  primo  modo  da  gli  Anticlù  pratticato  > e chiamato  cmpiaflrationc . Crederei»  Tmpia- 
ancora»  che  nc 'cagliati  crefpugli  di  vari;  arbudi»alligati  per  far  fìepcifì  polla  elTcr  (Iragionc.. 
auuedutOtchc  qualche  ramo  in  quei  cagli»  & oGefe  (i  Ga  congionto . Plinio  vuole» 
che  gli  vccelli  cacando  i Temi  dc’frutci  mangiati  fopra  arbori>habbiano  infegnato 
rinGctioncima  forG  quella  di  porre  tri  le  (corza)&  il  legno  vn  feme»  quale  più  to- 
fto  è vn  feminarc»  che  inferire . Ma  perche  non  può  darli  il  cafo  > che  vn’vcccllo 
habbia  afportato  col  firme  vn  picciol  rampollo  congiunto  » e che  mangiato  il  fe- 
me l’habbia  lafciato  cadere  nella  Glfura  di  qualche  arbore»  c quello  appigliatoG» 
habbia  mollrato  rinGtionedcl  forcolo»  ma  Gacomc  G voglia  queG’operationc  > 
che  cóticne  in  Ce  del  miracolofo»da  a!cuni>che  diffidano  il  [elice  cuetOietralafcia  • 
ta>ecócrrorc>percbe  bafbt  il  principiare  àoperare>chc  G vedrà  nufcibilc»  prima- 
perche  noaècofatantodifficilcjchc  l’Hnomo  quàdo  quefto  c’applica*non  la  fac- 
ciate queffi  è tanto  fialciche  ogn’huomo  la  può  fare  ; Poi  perche  fortuna  arride 
a tutri  i principiantii  così’ vediamo  a’cacciatori»  a’  giccatorii  c Gmili . E fappiiG»  "Perche  ft 
che  è ranto  facile  l’iiicftarciche  colui  il  qual  per  dubbio, che  nó  le  riefea, Io  trala-  debb^m^ 
Già»  G può  ralfomigliare  à quello, il  quale  pregato  aliai  inflantemente,chc  fonaf-  ferire, 
fc l’organo, G fcufaua>che  nolfapcua  fare>in  fine  dalla  molc’inGàzasibrzato.TOc- 
cò  vn  faltarello  dell’inflromcnto.qual  fubito  rifonó  j ali’hora  quel  fcmplice  dilTc» 
realmente  Signori  iononcrcdeuodi  faper  fonare;  pratichiG  dunque l’inG elione. 
per  acccGuà,per  vtilicà»ep.r  piacere»  la  ncceGuà  èia  priuàza  delle  cofc,(  he  n >n 
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habbiamò*  ò non  potiamo  hauere . La  natura  hi  proueduto  ogni  piefe  di  parti* 
colar  fperie  di  frutci>  noi  fé  da  quelli  vogliamo  godere  i concorrenaa  di  quella 
mediante  rinHiionei  li  facciamo  communi.  Oltre  di  ciò  la  maggior  parte  dcYrut* 
ti  nafcono  faluatici  > e per  hauerli  guftoii  iìamo  neceilìtati  > mediante  Piniìtione 
facendoli  perder  la  naturai  feriti  ne  gli  horti  adomeilicarli . L’vtiliti  non  hibi* 
fogno  di  proua  mentre  vediamOi  che  vn’atbore  iofruttifèroi  ò che  i fuoi  frutti  fo< 
no  di  niun  vaIore>  for/ì  mediante  l’inftttionc»  nonfolo  abondante  in  fruttificare» 
ma  di  qualità  rara*  fìngolarct  e peregrinai  dalla  cui  vendita  nc  caui  aC^iffinao  de» 
naroi  à che  puofli  con  quello  dire  . 

^ l'opra  naturai  coltrice  mano 
Con  inelh  ingeghoft  aggiunfe  pregio  > 

Indolcì  l'afprot  inciutlì  Ccjlrano 
Ornò  il  natio  di  peregrino  fregio: 

Tutte  le  attioni  dell'Agricoltura!  ò deuono  elTer  congiunte!  ò precedente  da_^ 
altra  opcrationci  onero  aiuto,  quella  fola  deH'ine Ilare,  l’huomo  da  sè,  di  fuo  pò* 
gno,  fenz’alcun'aiuta  la  fà , Le  altre  attioni  dcH’Agricolrura  fecondano  l’ordine  ' 
della  naturarlo  quella  dopo  hauer  tagliato  vn'arbore  à trauerfo,  ò fcorzato,che 
repugna  al  naturalcionde  hebbe  à dire  Plinio  che  l’inferir  era  vn’adultecare  la  na> 
tura  con  l’appofìtione  d’vn  poco  di  feorza , ò d’vno  lleccoi  co  fa  che  ha  del  mira* 
bile, lo  flefs'annoie  tal  volta  con  frutto  » alza  piutche  non  era  auanti  l’offcndelfe» 
fi  che  con  quanto  piacere  ciafeheduno  goda, e mollri  quelli  miracoli  di  Tua  mana 
operati,  non  occorre  il  dirlo,  mentre  gli  arbori  flelO  fe  nc  flupifcono  . 

Tiliraturq;  nouas  fiondes,  & non  fua  poma . 

Il  voler  poi  accennare  quant’habbiàno  fcritto  gli  Agricoltori  dell’inlì rione , è 
laborìofa  longhezza  ; Oltre  che  fc  bene  non  è mai  aliai  lodata  quella  regia  ope- 
rationc,  c’attribuifeono,  fecondo  me,  cofe  lontane  dal  vero, come  il  mutar  fpetio 
Tronco, e a gli  arbori, c ritrouar  nuoui  frutti.  Mi  con  ilTeofirallo  ad'ermarò,  che  il  fercolo 
Talmonc  riceuc  dal  fottopollo  tronco  da  noi  chiamato  Cclmone, quell’alimento, ch’egli  fi  • 
tire  cofa  come  l’altrc  piante  della  terra  fugge  , in  maniera  tale  non  sò  vedere , come  me. 
operi,  diante rinfitione  fi  poflà mutar  (pctie  , e variar  frutti  ;sòancor’io,  che  dall'ali- 

mento del  tronco  il  forcole  nc  caua  colore, odore, faporc,gràdezza,fbrzadiger. 
mogliarc,e  durabilità  ì ma  quello  però, fino  à fegno  di  nò  mutar  rpetie,dchcnò 
è fuSìciente;  certa  cofa  è,  che  il  cotogno  porgerà  qualche  poco  di  colore  dell’oro 
a’frutti  fopra  inferiti,!ma  non  il  moro rolTo  opererà. che  il  melo, e pero, e perfico 
fopra  quello  polli  diuenrino  di  carne  rolTa.c  cafo  vi  a’appiglia fiero,  non  ci  viuono 
per  ordinario.perche  è impoflìbiic.chc  i fucchi  di  due  diuerfe  fpetie  s’incontrino» 
es’vnifcano.c  quello  Tiglio  fopra  il  quale  era  inferito  ogni  frutto  di  fopra  noma- 
to iLoflclTo  Plinio  relatore  dicc.c’hcbbcbrcuc  vita.  Quanto  a!  (aporcconfcfio, 
che  vn’inlìro  fatto  lopra  vn’arborcdomclWco  produrrà  piu  guflofi  frutti  diqueb 
lo.chc  farà  fatto  fopra  il  faluatico,màil  piùiSt  il  meno  non  dificrécianola  fptcic.. 
Che  il  cotogno  réda  quàlche  poco  odorati  certi  frutti  fopra  di  lui  inlcriti,  è virtù 
particolare  di  quell’arbore , del  quale  ogni  Agricoltore  fi  dourebbe  l'eruire  pili, 

‘ che  d’altro  : madie  le  ccrafe,quaU  odorano  di  lauro,  fiano  fopra  quello  infcricca. 
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in  qaefte  parti  non  lo  fMCiarao  affermareinicntre  lì  prattica  in  damo.Hò  dettOjC 
confermojche  vn  frutto,  ineftato  fopra  cronco>qual  di  natura  produca  frutti  groT* 
ft,  quel  vigore  porgeri  in  parte  aJli  iopra  poftoci  > ma  quelioancora  ti  potrà  lue* 
cedere  coi  iauorarci  al  pictk>e  darci  graflb.ó  che  fìa  in  terreno  vìgorofo , Che  Pa* 
ladio  infcrifcail  Per/ìco  nel  $alce>  e l'Vuaiper  bauerne  vno  feaz'oiTOiraltro  feuz* 
acìnii  non  è gran  cofa  con  la  prona  certibcaoh^che  in  quello  t^mpo  nOn  riefee»  fe 
la  natura  a me  nò  è Hata  matrigaa.Il  vigore.delgennogliareieQrerccreK?hepot> 
gc  il  calmene  al  fercolo  > è cerco  »e  fenza.qoefio  non  s'apptgliaria  alcuna  pianta  > 
ma  queAo  vigore  non  caufaicbe  li  muti  fpetie.fi  quello  lìelfo  eHettOiper  dirla  in 
vnafol  lìmilitudine>cÌK  il  latte  d’vna  Nutrice  in  vn’Infante, perche  qualche  «piali** 
td  di  quella  lepactecipaioode  queirXmperadocs  patiua  il  vino.perche  la  fua  Nu-t 
tricc  liauea  quello  difetto;  ma  vna  Donna  Etiope  coi  lattare  non-làri  venir  nero 
vnputtobiauco.  La  maggior  cofa  che  polTariceuercvn'infertodalYronco»  eia 
durabilicàicome  farebbe  le  li  potelTefare.che  i pertichi  di  poca  duraca>in  prugno 
s’appigliafleruiil  che  tal  volta  è fucceduCo.  ma  tanto  di  rado.cbe  non  lì  può  pone- 
rc  per  regola  certa»perchc  de' cali,  c fcherzi  di  Campagna  fe  ne  vedono  per  tutto 
dc’bizzari  te/ii  gli  altri ouucmic  già  trent’annt  foao.che  CefareZordaniruOicO' 
Garzone  oflcruando.  eom<  fuo  Padre  ioferiua»  li  rilblfc  vn  giorno  paouar’aoch’e  ->  Miracolo 
gli, e cagliaco-^adMoce  picooio  a ctauerfo>c 'inferì  fopra  vn  Melo;  11  Padre  adirato  d'infìuo’ 
pcti!^  ptftditàdcl  Noce»  lo  volcua  battere»  onde  il  Giouinecco  ritiratoli  a cafadi  nc, 
ebrei  tuoi  Parenti  iui  Sette  lino»  che  il  Padre  auoedutoli»  che  rinl'erto  cominciaua 
a germogliare,  lo  riccuè  iu  gratia,  eerefeeodo  queSa  infolita  pianta,  con  diligen- 
za la  guardaua da  beSie > fperaado  vederoe qualche  bizzaro  frutto . quali  in  hne 
ciurcitaq  Mele  cole  ordioarie , fecondo  la  qualità  dd  forcalo . Mi  feci  condur  per 
cuciolìcà  fui  fatto  da  collui.die  pur  viue,  e conobbi  il  tronco  della  noce.&:  il  ramo 
del  melo  ; rinterrogai  ancora,  come  non  faauea  fi^iratoa  far’airre  limili  pròne» 
mi  rifpolé;  Olièriiacc  fe  qui  vedete  alcuna  Noce<  da  quefto  conofeerete  fe  hò  fac- 
to dapoi  limili  altre  prouc»noa  folo  fopra  Nochma  fopra  altri  frutthe  tutte  in  dar 
no  ■ Quanto  airincSar  frutti  fopra  Fioppe,  Olmi  > Opij,  Quercie»  Fral7ìni,e  limili 
infruttuoli  arbori»  faSì  talvolta»  e s’appigliano,  ma  non  ci  durano,  cafo  non  lì  fa- 
ccllcro  fotto  tetrasperehe  può  auuenireM;bc  il  tronco  alimenti  il  forcolo  per  qual- 
che poco  di  tempo  lino, che  nella  tara  cominci  a radicare,  e crefccre  ; ma  con  er- 
rore li  crede,  che  fui  tronco  lì  lia  appigliato»  credo  però,  che  l’Oluoo  polfa'ticeuer  ‘ 
la  Quercia,  per  non  contradire  a Virgilio . 

Gtaudcntfues  frmgtre  fté  rlmis 

E per  qualche  limilitudine , che  hanno  inlìeme,  ma  in  quelli  Campi  habbiamo 
più  bifogno  d’OImi,  che  di  Quercie.  Sonoci  ancora  alcuni  fruttiifopra  i quali  ine- 
(lati  altri  frutti  s‘appigliano»e  erefcono  per  trc,ò  quacr 'anni, poi  h leccano,  e que- 
llo » perche  il  nutrimento  di  così  fatte  piauce  alterato , e mutato  ad  altra  difpoli- 
tione  di  piante»  non  vale  a nutrir  l'ofpite  alTuefatco  ad  altro  aliméto»  ne  è metani 
glia,  che  s’appiglino.  perche  gli  arbori  nei  legno  hanno  qualche  limilitudine,  ma 
nel  nutrimento  fono  vari;  ; quindi  è , che  vediamo  molti  Peri  di  poco  inferiti , nel 
trafporratii  reccarli,e  quello  perche  gli  Hortolanhquali  hanno  molt’abbondanza 
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di  meli  faluotichi  > Copti  quelli  grinferifeoast  e poc3  grimportaie  venduti  all’inl 
cauto  Compratore  vadino  i male, a eh:  fi douria  molto  auaettire . Per  concluiìor 
ue  non  pollò  in  buona  ficonomia  conlìgliare  a guadai  quelli  arbori  per  fiur  prò» 
uc>quali  ppllòoo  feruir  benillimo  nel  xnoido  ordinario,  pe(cbe  Te  bene  quelle  Ara* 
uagan^e  da  graiii  Autori  rcritte.forlì  nel  lor  clima  riefconottuttaoolunel  nollro 
fard  difiicile  il  prattiaarJci  quindi  è che  molti  Stairtori  d’Agricoltnra  • quali  Dio 
si  fé  mai  hanno  potato  una  vite, riferendo  quanto  fcriue  Confiirino  Imperadore 
che  in  Grecia  fuccedc3,ò  raccóti  Plinio.cbe  nella  piaggia  Romana  vdiua  dire, che 
fi  pratticauaiò  infegni  Palladio  queHo>che  nella  fua  Villa  della  riuiera  di  Napoli 
operaua,  il  tutto  pongono  in  confiifo  per^pratticabile  in  ogni  parte ,e  con  errore  $ 
perche  vn'opcratione  fi  può  pratekare  in  vn  clima  d’aria  temperata  , nel  quale  i 
fruteiper  rigorofi  freddi  nò  patono,  eia  Primauera  nell’atto  delfinefiare  fono  vi* 
gorofi,e  nó  mortificati  dal  gelmlìcome  per  contrario  ne’pacfi  freddi  sù  tronchi  in. 
fermi,  e deboli  per  lo  padaco  rigorofo  Verno  non  poflòno  fuccedere  con  tata  feti' 
cica  c^ni  force  d'mefii . Dail’alcra  parte  fe  a cafo  auucnga  vn’operatioue  ftraor* 
dinaria  non  fi  può  dar  per  regola  generale,  perche  la  natura  tal  volta  ci  fi  vedere 
mofiri  ne  eli  arbori, nò  alcriméte,  che  ne  gli  animaliie  pur  vediamo  vna  Pronincia 
. • elfcr  pid  «obondantc  di  inoftri,  che  falera,  nou  alcriméri  forfi  fono  le  regioni  de* 
Scrittori  di  quefie  fingolariti,  forfi  defiinare  a moftri  d’arbori  r Narra  Vlifie  Al- 
drouandinel  Libro  dc’Mofiri  fquat  mentre  fcriuo  quello, è forco  il  Torchio)  che 
ha  hauuto  vn  pero  faluacico  • quai  naturalmente  era  di  tre  diuerfe  fpetie.  E nell** 
Hocco  di  Giouanni  Fantuzzi  Oxtore,e  di  nobilifiìma  profa  pia, Fìlofofo,&  Agri- 
coltore,altro  Crefencio,c  che  dojio  le  publkhc,  e priuacc  docce  Lettioni  non  ilde- 
gna,  laiciaco  il  ripofo  i’ecnditiluma  penna , abbellire  le  piante  di  vago  Giardino , 
nel  qual.vedefi  dico  vn  Limone  inferirò  a occhio  col  lcgno,quefio'appigIiato,  ha- 
uendo  cacciato  vn  beliilfimo  ramo,da  vn  tanto  diligente,  quanto  ignorante  Seni:* 
dorè, veduto  rpinofo,come  ialuaticc  fù  tagliato  ; celiò  il  Padrone  l^anzato,  che 
di  nuouo  nel  ludctto  occhio  ripullulane, ma  quelli  non  nella  gemh>a  propria, ma 
vn  dito  più  alto  nel  termine  della  fcorza,chc  fi  lafcia  di  fopra,'e  di'fotco  alla  gem* 
ma,rópcndo,  cacciò  contro  il  colìume  naturale  vn  rampollo,  qual  a poco  a poco 
diuenne  vn’arbullo . Ma  gli  efempi  di  quelli  portenti  non  fi  deuotlo  coDlìderare,e 
Diuifìo-  però  non  pollo  coi)figltare,per  feguirli  ad  vfcirc  de  gli  vraci,e  confuCti  modiicon- 
ne  dell'-  ièn'ando,  che  quanto  fono  fiato  fauorico  dalla  fortuna  nelt'inferire  fpetie  fopra 
infìlione.  fpetie, onero  frutti  da  feme  con  fimili,  ò da  olio  c5  fimili,co$ì  non  hò  hauuto  for- 
te d'alleg.irc  alcuna  merauiglia  per  mezo  deU’inficionc , laquale  fotto due  capi 
deferiuerò,  vna  a occhio,  l’altra  col  forcolo . 

Non  fi  può  practicar  l’incfiarc  a occhioda  gli  Antichi  detto inoculationc.fe  nó 
quando  l’arbore,  che  fi  vuol  inlerire,  e quello  dal  qual  fi  vuol  Icuar  l’occhio,  vadi- 
no in  amore,  cioè  quando,  di  Primauera  > ò altro  tempo , per  non  rcllringermi  a 
^ occhia  foli  tre  tempi  di  Primauera  nel  nafeer  della  Canicola>c  nell’Autunno  commenda* 
e quando  ti  da  V’arronc , e Tcofrafto  per  fo!o  tre  fiagioni,  nelle  quali  per  germogliare  fudi- 
no  gli  Albori , pcroche  trouo , che  in  diuctfi  altri  tempi  la  feorza  fi  fiacca  dal  le- 
gno,c per  non  imbrogliar’!!  mio  Economo  nella  conlìdcrarionc  del  nafccrc,c  con- 
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giungfiocn» citile  Stelle,  come  molti  rogiiono  ; baAeràicbe  fappiatche  I*atboro 
volcado  cacciar  fìoriiò  getti.ò  rami,  manda  tr.i  la  feona»  & il  legno  vn  ceno  fuc- 
co.ò  humido>quil  caufaithc  la  feorza  lacilmeiite  H diftaccht  dal  legno,  che  ciiia- 
mafì  da  alcuni  il  fudar  dell  arbore, e da  altri  l'andar  in  amore*  Con  taroccafìono 
beDÌiiimo  ptattichilì  quefto  modo  d’inferire  a cKchiotlì come  per  contrario, qua • 
do  non  lì  Aacebi  la  feorza  dal  legnoè  luìponibilc  iocllare  a occhio,  che  colluoia» 
ua/i  da  gli  Antichi  farlo  in  quella  maniera  ; icuauano  d’attorno  rn'arbore  frutti* 
fcró<doincllico>pcrquant'erala  fuagrolfezza,  creò  quattro  dita  di  fcorza.con 
vn'occhio,ò  vogliam  dire  vna  gcmma.in  mezo  poi  dal  faluatico,qtial  roleuano  in*  Inferire 
ferircilcuauano  altrettanto  feorza, nè  più, nè  meno  della  gràdezza  della  fopradec-  ambio. 
ra  Icuata  dal  domcftico,  accioc  he  la  feorza  domenica  copriflc,  e (analTc  quant’of* 
fefa  fofic  fatta  nel  làlu3Cico,e  quella  addaccaraci  con  vn'impialltoflècondo  Cgto- 
nrjfacto  d’Argiila,  ò Creta,  Arena  .eScercodi  Bue  minicaticopriuaaoogtii  cofa 
eccetto  l’occhio>e  da  quello  la  chiamauano  Impia[bratione,m  capo  poi  a véci  gior* 
nilcuananoTimpiallro.  Li  Moderni  vfano  più  fouigliezza, e maggior  diligenza 
nel  leuar  la  gemma, qual  vogliono  inferire,baliandog:i  hancrla  con  tanca  fcorza_r 
attorno, che  appunto  rapprefenti  vn'occhio . £ dapoi  fatto  con  la  punta  del  col* 
tcllo  nel  tronco,o«e  lì  vuormlerircitagliando  Iblo  la  Icorza,  con  vn’olfo,  ò legno , 
ò lérro  facto  a foggia  di  làcecta  da  trar  langue,  ò da  lìgillar  lertcre , ma  col  taglio 
octufo,non  cagiicnce,aizano  ia  feorza.  ponendo  la  lancetta  dalia  parte  di  fopra , e 
icguendo  ad  alzar  da  antbidue  le  parti  la  korza , quanto  lìa  la  lunghezza  . e lar- 
ghezza deli  occhio  desinato , o poco  più  . il  quale  fubico  li  pone  nel  mcdelìmo 
modo, che  sé  polio  la  lancetta  forco  la  feorza  da  due-parti  alzata,  con  la  gemma 
volta  in  fuoriiprocurandotche  tuttala  fcorza,clie è attorno  l'occhio, c’addarti  bc« 
ne,e  s’accolb  lenza  far  piega, òcrefpa  fui  legno, e-cafoquclio  non  fuccedcBe  bene» 
con  la  lidia  lancetta  s’alza  tanto  iior  quelùt  di  (corza , bor  quella,  che  l'oc* 

chio . qualeieuatoda  ramo  rotondo  ficilmeiKc  s’aggiulia  > e s accooimoda  (opra 
lo  fcorzacolegnoamxicrocondo . c chi  volelie  ciictcuarloconnia^ior  licurczza 
tagli  la  korza  in  croce,  & alzi  la  feorza  da  ogni  parte,  queBo  fatto  ìi  lega , acciò 
tocchi  per  tutto  rinnclio,auuencodoKbe  rcUi  coperto  il  pitiche  li  può  dalla  feor* 
za  alzata;  l'occhio  però, che  deuc  germogliare  lìa  fooperto,indi  con  la  cera  di  fer- 
pra  dclcrittaic  la  legatura,^  ogni  olfela  li  caopre,e  chiude  bene,  iafeiàdo  la  geni* 
ma  folo  lcopena.&  in  quella  gutfa  fì  polfono porre  nel  medelìmo  cróco,tre,quac; 
tro.0  fei  occhi,lecoado  la  lùa  loagbczza,con  queli'aauercenza  però,che  vnonon 
fia  diritto  atralcroraccioche  l’inferiore  non  Icui  ralrmento,  che  dal  tronco  in  alto 
i màdato  al  fuperiore,  e quelli  occhi  polfono  elfcre  ciafcheduoodi  varie  forti  del* 
la  lieira  fpetie  di  fructo,qualicrelciuti  caufano,chc  da  vn'illdfo  arbore  s’habbiano 
vari)  fruttilo  d^ogni  tempo . Ne  gli  Agrumit  ò Gelfomio),  ò limili  delicati  arbuBì 
fi  può  operare  in  luogo  di  lancetta  di  ferro  > vna  d’olfo  di  Balena,  e fmo  rinfcrco 
nel  fodctcomodo  có  fronde, ò carta  copeniìli  ripara  dal  Solete  da  venti,  (inoche 
coQoincianoa  germogliato  c quando  il  germo^io  babbia  tre  foglie , fe  gli  caglia 
dalla  parreoppofta  acciò polfacrelceret la  legatura, qual  farà  ,ò  di  canapctòdt 
korza  di  cancpauio  nóiaaccraco,ò corddktò giòco, ò faiice  biàco,ò  Ijin  le  altra 
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cofa . C^ilo  modo  d’iaTaire  pratticafì  meglio  sù  rami  minuti  > che  sù  gtofli  > sù 
giouaaitc  nuouijchc  sù  fecchi  i &in  tutti  gli  arbori  » Si  ia  tutti  li  tempi»  quando  lì 
polfa  alzarc»eftaccar  lafcorza»e  rocchio.  Se  quella  gemma»qua;e  con  molta  dili- 
genza lì  dcoe  leuare»  accioche  nè  cfl'a  » nè  la  congiunta  fcorza  lì  rompa»ò  habbia 
alCunofle(a»lì  piglierà  da  ramo  leuato  dairarbore;puoffileuareconclfapiùfcoc-. 
aa  del  bilobo»  poi  con  ibriìcc  ridurla  alla  fudetta  ocuiar  forma»  onero  dVno  Icu^ 
do»  e perciò  chiamali  ancor  a jcmtetu  quello  modo  d’inicrire  > ma  fe  lì  douellc  le- 
uar  da  ramo  non  llaccato>coinc  s’vfa  ne  gli  Agrunii»ò  altri  delicati  arbufti»ci  vuo- 
le molto  maggior  dcHrezza»e  diligenza»  lìgnando  prima  la  fcorza»  c fiaccandola 
dall’altra  fcorza  con  la  punta  del  coltello  giufto»  ò poco  più  della  fcorza»  la  quale 
con  la  gemmato  occhio  da  leuarfì  lì  vogli  porre  in  opra;  dapoi  con  la  fudetta  lan  > 
cctta  » la  quale  può  ancor  elTer  congionta  al  coltello»  deliramente  a poco»  a poco 
alzar  la  fcorza  attorno  J’occhioiò  la  gemmate  quanto  più  a quella  s'auuicina»con 
canta  maggior  deflrezza  lì  deue  procurare»  che  non  relli  offefa  » ò rotta . QiKila 
icorza  con  la  gemma  così  lcuata»lì  mantiene  in  bocca»fìno  che  lì  lìa  alzato  la  fcor. 
za  del  faluaticoic  preparatoci  luogo  da  ponercela  fotto»c  quello»  acciochc  afciu- 
gandofì  troppo  non  rclU  lenza  luiraore;  alcuni  vfano  vn  ferro  rotondo  » e voto  ta- 
llente dalla  parte  da  baffo  » con  la  quale  calcando  Ibpra  la  fcorza  vicino  alfoc- 
chiotchc  vogliono  leuarc»  la  tagliauotc  leccano  dalfaltta»  e poi  nel  fudetto  modo 
con  la  lancetta  alzano  a poco»a  poco»  e ne  Icuano  l’occhio  fecondo  la  forma  oua- 
ta  del  ferro . 

L’infcrireacanucllopuoffifraporrerrà  l’inrocuIatione»perche  nonè  alcro»che 
fcorza  con  vna»  ò due  gemme»  ne  lì  può  pratticare  » che  nc’  tempi  atti  aH’inocala- 
tione»quaodo  l’arbore  è affai  abbondante  di  fugo  ; Da  vn  ramo  tagliato  dall'at- 
bore  domeftico  fe  ne  lena  la  cima  lìiioichc  lì  giùga  alia  groifezza  delìdcrata  d’vn 
dito»  ouero  fecondo  la  groliezza  del  ramo  > che  lì  vuol  inferire»dapoi  fiaccata  la_» 
fcorza  attorno  attorno  tre»ò  quattro  dka  piu  balio»  lì  procura  di  leuar  il  cannello 
per  la  parte  della  cima»  ou’è  più  minuto  il  raino>auucrteiido»cbc  relli  congiunto» 
come  llàjfetua  romper  feorza»giuHo  come  iè  folle  vn  cannello  da  giocar  a dadi»ò 
con>e  vno  di  quelli»  che  adoprano  le  donne  a far  il  glomero»  ò vogliam  dir  gomi- 
tolo»ò  come  noi  con  poca  diilèrenza  diciamo  gomifcello.  Quello  verrà  fattoifo 
con  mano»ò  con  legno»ò  col  manico  del  coltello  lì  fregherà»ò  calcherà  fopra  la_» 
fcorza»ptroche  l’olfefaopcrerà>che  la  detta  fcorza  lì fiacchi  dal  lcgno»elì  ieui  fa- 
cilmente;facciah  però  con  auucrteoza  di  non  toccar  Tocchio»  ò la  gemma» poi  có 
le  deta  maneggiandolo  in  volta  vedradi  > che  il  cannello  lì  leuarà  facilateote  in 
quella  guifa»chc  lì  iena  vno  Iliuale»  ogni  volta  però»  che  il  ramo  beo  in  amore  da 
abbondante  di  fugo . T otto  pnolfì  far  a cafa  a federc»e  con  comodità»  ma  li  caa- 
nclli  in  acqua  lì  conferuano  fTcfcbi»'(na  verrà  meglio  il  portar  con  sè  i ramóse  iui» 
oue  fi  vuol  fare  l’inferco.cauar  il  canneilo»  poi  fubito  oprarlo»  perche  quei  ceoecli 
nell’acqua  non  mi  (vace»ac  quelli  canodlùnè  i forcoliiògli  occhi»  atteiò  che  l'ac- 
qua dilToIuc  il  fugOió  i'humido delle  gemme,  ò della  feoeza,  qual’è  quello»  che  s’- 
appiglta  con  Palerò  fugo  del  calinone  ; e fe  hò  detto  » die  li  tenghioo  gii  occhi  in 
> bocca»non  l’hò  per  cosi  pcrnitiofo»  come  ti  tenerli  ocii’acqua»  attefo  che  la  faliua 
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bà  del  f ifcofo>qualiti  tnedefima)  che  hi  il  fugo  de  gli  arbori  n e s’incOrpora  lacil. 
tnence  con  detto  fugo  come  fi  l’acqua  > anzi  lo  mantiene  in  Aato  > prelcruan^olo 
daircAcr  afciutio  dall‘aria;E fc  bene  sò  > che  appreffo  alcuni  il  tenerli  oell’acqua  i 
vfo  ordinario)  & è da  molti  flato  fcritco»  la  proua  mi  fa  cmolccr  quella  diuerfa  . 
opituone  efier  veraiè  certa  • Hora  queAi  cannelli  già  preparati)  nel  ramtH  che  A 
vuorinferire>coininci  ad  alzarne  nella  fomroiti  la  licorza  partita  in  quattro,  parti 
fenza  romperla»  ù tagliarla>&i4  cannello»  fccondoche  s!alza  » & af^rtalàdettà 
fcorza,A  fi  andar  in  giùiverfo  dono  s’ingrolfa  il  ramo»Ano  che  giunto»oue  d s’ad- 
datti  giu  Ilo  » A procura  ; ch’egli  iilello  li  faccia  vn  poco  di  via  Torto  le  feorze  non 
ancor  alzate»perche  fe  qucAc  foriero  alzate»5t  il  cannello  per  la  groflezza  del  le- 
gno non  poccife  calar  a bado  Aoo>oue  quelle  non  fono  alce»  difficilmente  Atcrria 
linfertoinu  in  tal  cafo  bifogna  cercar  di.cannelio  più^roflb  in  manicra»che  giun-  \ 
ga  giuAo  al  fegno,  oue  A fono  alzare  le  fcorze»ouero  alzar  le  feorse  a poco>a  po- 
co Ano  che  A vedaiche  il  cannello  comincia  ano  poter  andar  più  baA'o»pcf  lagrof 
fezza  del  legno»  all’hora  Agate  con  le  Aeflé  feorza  di  fotto»c  di  fopra  il  cancllotla- 
feiati  fcoperci  gli  occhi  » A caglia  il  rcAo  del  ramo  quattro  dita  fopra  cannello . 

QucAo  modo  d'inferire  pratticaA  afl'ai  ne  Mori»  c CaAagni»  A come  ne’  Fichi  > & 

Oiim;  mà  in  que  Ai  vAinii,  le  feorze  non  elfcndo  acre  a legare  i cannelli  con  quelle 
coperti  A ligano  cou  cane|:^ò  gionco»  ò falce . i 

Altro m^o  d’inferire  ci  crediamo  d’haucriuqueAa  età  ritrouatO)  ma  dubito 
più  toAoiche  Aa  Aato  vn  valerA  di  parte  da  gli  Antichi  inucntàno»chc  inuenrione  Cocchio 
Huoua»però  che  Icuar  l’occhio  col  legno  dentro  per  incAare  non  è altroichequel-  col  legno 
la  parte  di  forcolo»quate  quando  s’ineAa  a corona»A  Acca  trà  la  feorza»  & il  legno 
vfaca  da  gli  Antichi  Agricoltori»  come  A dirà . Hora  qucAo  ch'amiamo  inferire  a 
«echio  col  legno  dentro»  e faAì  volendo  leuar  l’occhio  » ò.la  gemma  non  con.taa- 
ta  diligcnza»A  fegna»8e  alza  la  fcorza»come  s’è  deccodi;fopca»ma  due  deca  più  baf- 
fo deirocchio, col  coicello>òfaiccllo  cagliente  A comincia  cagliare»  e ia  feorza»  & 
il  ìcgnoiauuertendoichc  non  reAi  il  legno  più  groffo»  che  non  Aa  la  fcorza»poi  le. 
guitando  a tagliar  con  la.Aeffa  proportione»A  và  a fornire  due  deta  più  oltre  dal- 
l’altra  parte  dell’occhio  > e le  ne  leua  vna  ceparella  non  più  in  Agura  oculare  » e fc 
non  riufeiAe  a qucAo  inodo»col  coltelk>»ò  punta  del  falcelle  vici  s’aggiuAa»A  co-» 
me  è neceflano  auuertire»chc  la  parte»cbe  deue  toccare  il  legno  Aa  talmente  pia- 
na»cbe  lo  tocchi  per  tucto»e  fe  ne  fi  prona  col  poner  la  ccparclla  fui  piano  del  faJ- 
ccllo»  ò del  coltello»  & auuedutoA»  che  in  qualche  parte  non  tocchi»  le  ne  ieui  dal  - 
Talcra^iarce  qùello  » c he  caufk  per  cfl'erci  troppo  legno»  non  Aa  piana»  cosls’- 
aggiuAi  ; nel  poncrlo  A tiene  il  fopradecto  Aile  deU’occhio  lènza  legno  anzi  con 
minor  fatica  A fi»  perche  qucA’occhio  afl'ai  più  regente  > e force»  per  cflèrci  il  le- 
gno > dcU’alcro  fopra  deferitto  fenza  legno  » baAa  che  habbia  vn  poco  di  via  nel 
principio  dcJl’eotrarefrà  la  feorza  alzata»  &il  legno»  che  da  fe  Aeflb  con  poco 
.aiuto  d’ vn  dito»  A.del  manico  della  lancinola  A fà  la  via  alzandoA  la  feorzi»  mcn- 
zre  A fpinge  a;baflb  con  vtile  grandiffimo  d'appigliar  A Acuciffimamencc  » perche 
fobico  quel  fugo»ch’é  tra  la  fcorza»e  il  legno  rcAa  vnitocon  oucA’occhio  seza  che 
dali’aria»ó  rcnci  nc  Aa  conhmuto  pur  vna  miniou  parte  > vn  altro  vantaggio  ne^ 
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viene  da  queflo  modo  d‘iaferiix>che  maggior  forza  > e vigore  fenza  dubioha'uri 
qucil'occhio  col  legno  in  cacciar  getti  > c he  quello  con  la  feorza  Tolo . Ligalì  co- 
me fopra  > e pullulato  tagliali  la  legatura  nello  Aeflòropradetco  modo  de  gli  oc- 
chi femplici.i4aticafì  feticcmeoce  oc'  Cedri»  e Limoni  per  bauer  quefti  per  lo  più 

10  rpino  congiunto  alla  gemma  > queùa  Ione  d’occhi  con  la  commoditi  di  qucfto' 
fpitMi  li  conduce  tra  la  feorza»  &ùl  legno»  oue  lì  voglia  » praticali  ancor  in  quegli 
Arbori.ched’^ftates’inferifcononttouofopraauouo;  vfalì  ancora  ncU'inlìtione^ 
delle  Rofe»Sein  tutti  i rami  nuoui  di  quelli  at:bori>quali  con  molta  feorza  ne  Ibno 
capaci-  H perche  tal  volta  rincrefee  ragliar  gli  agrumi  di  bella  villa»  ancorché  faL 
iiatici»pcr  dubbiornon  s'apptgiiando  il  perder  la  bellezza»  puolQ  qual  lì  voglia  de 
lopradetti  occhi  inferir  per  il  tronco>e  per  li  ramifenza  tarlar  i verd^ianti>ma 
fi  bene conuien cagliar  la  Icorza folo fopra  grmelli  » onero  Icuar tantalcotza  at- 
torno attomo»quancafìa vna cofta dicolcello»  come fe ne  volede  leuar voanello» 
accioche  ralimenco»  non  potendo  pafiarc  per  il  mancantento  della  feorza  a’  rami» 
redi  tutto  per  gl’infetti  ma  auucdutolì > che  gli  occhi  comincino  a germogliare  > è 
n'ceflario  leuarne  i rami  giudo  ouc  s’c  '«wnto  la  fcorza  fudecta  » e fpogliati  della 
faluatica  be:iezza»afpectarne  vua  maggiocctc  più  vtilc.  Non  è didimile  al  fudetto' 

11  modo  d'inferire  la  vite  pollo  da  Crclentio  » & altri  Autori  » non  però  prauicato 
nc’nodri  tempi. Ordina»che  lì  leni  tre»  ò quattro  deta  di  legno  fino  alla  midolla  » 
oueroallanKid  del  ramo  d’vna  vite ialuatica  > poi  vnacqiarellacon  rocchio  in 
mezo  teuaia  da  va  ramo  della  vice  domedica  della  ded'a  longhczaa»c  grolTczza  II 
ponga  in  luogo  delia  leuata»  fi  leghi  » e con  iropiallro  fi  cuopra  ogni  odefa  » acciò- 
che  l*acqua»ó l’aria  nóc’encriuneglio farebbe  il  feruifi  della  cerafopranominata  - 

L’inferir«olforcoloea(Taipiùcoranitme>  e facile  > e mafirme  quando  fenza 
fpaccarc  il  Troncofi  pone  il  forcolo  trd  la  (corzaiSt  il  legno;  c cfùamafi  a corona 
con  qualche  ra^onc»poichc  ponendoli  attorno  la  piazetca  del  tronco  ere,  ò quat- 
tro fórcolt  Iccoivdo  la  fua  gtofiezza>pare  proprio^  che  ci  rapprcfencino  voa  coro- 
na. Quedomodo  fii  prima  (vrateicato  da  gli  Antichi  » quando  dubitauano  per 
troppo  odcla  di  fpaccare  il  tronco , e da  alcuni  fù  chiamato  ii^Uatmc  : Pigliali 
perciò  il  lorcolo  (o  la  palmuzza,ò  la  puca»ò  la  raarza»comc  ^ diuerfi  è chiama- 
ta» e da  noi  fcdcrtoiò  fpoletto^  di  ramo  g^ouane  d’vn  anno,  con  modi  ^l!ì  » conu 
feorza  bfcia»c  vigorola  dalla  parte  Orientale  deU’arbore»ouc  pare  perordinarto; 
che  fiano  i rami  più  profpcrc^»<la  arbore»che  gii  h;d>bia  incominciato  ad  ingrofi. 
fare  le  gemme, e che  non  habbia  fruttato  l’anno  antecedente , perche  col  fat  frut- 
ti i rami  s' indebolì  feono  > e fono  meno  vigorofi , di  quedv  fc  ne  pigUa  vn  pezzetto 
non  più  longp  di  fet  deta, net  quale  fiano  alinaetto  trò,ò  quattro  occhi»  poi  dalla.» 
pane  inferiore  per  quanto  fia  la  terza  parte  di  quello, fe  ne  teua  da  vna  bada  folo 
la  feorza»&  il  legno  fino  a mezo , 8c  in  maniera  tale,  che  egualmente  declinando , 
redi  quali  come  vna  pena  temperata,epcr  tuttoegnalmcnte  tocchi , facendono 
la  proua  lui  piano  deleolcello,comes’'è  detto  di  iòpra,procur3do,  che  dalla  parte 
oppoda.oue  non  s’èlcuatònc  feorza,  ne  l^nolia  nel  mezo  vna  gemma  inquefla 
mamera;e  fe  bene  la  feorza  efteriore,chc  li  deue  inferire  da  alcuno,  èraftrC  Ube» 
ra  da  quella  pellicola,  acciò  ancor  lei  s’appigli  con  la  feorza  » la  quale  la  deue  co- 
prire 
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prtrci  i me  non  piaccipercfae  ia  moh’ofTclài  qual  dall' altri  parte  ^ fai  hauuta  ; 
nnxlTariamehte  reftcri  indebolito  • e perche  da  quella  parte  fempre  ne  refla  feo- 
perco  vn  poco^  feorza  > qual  così  rafo  può  patire . Queflo  fatto  in  vna  parte  del 
tronco  appianato*  oue  la  corteccia  fìa  piti  polita  > & oue  non  /la  nodo*  & oue  lìa 
pio  legno  tri  la  feorza  > e la  midoUa  * perche  qucfto  è fegao.  Se  iui  lìi  concorlb 
oi  aggior  hamore>qual  ièguendo  quella  llelfaria  porgeri  ancor  tnaggior’alinicto 
al  (brcolotlì  fpacca  la  feorza  folo>  e fatto  rnpoco  di  ria*  alzando  con  la  laociuola 
la  feorza*  al  lorcolo  quale  in  quello  tempo  li  tiene  in  boca  > iui  tri  quella  icorza 
fpaccatai&  il  legno  lì  Acca  in  quello  modo  ; rt  ù poffono  pooere*  come  hò  decto* 
dì  molti  forcoli  fecondo  la  gtolTezza  del  tronco  > ri  li  legano , e cuoprono  di  cera 
non  folo  oue  fono  legati , 'ma  ancora  sà  la  pizetta  dei  tronco , acciò  non  c’cutri 
acquatventO)role>nearia;Acuoproaoancorlefommttlde’forcoli  perle  Aeflccau 
fe  con  cera  > in  difettodella  quale  li  può  feruire  ancora  del  fopradetto  impiaftro 
antico,  ò di  ftracci . Quefio  modo  d'iocAare  non  G.  può  efercitare,  fe  non  quando 
la  feorza  lì  diparte  dal  legno,mcdiante  i'elTer  l’arbore  in  amore,  non  lì  può  prac* 
tirare  fe  non  quelli  arbori  quali  habbiano  la  feorza  force  • e regence , come  fono 
il  moro,ruliuo,iI  caAagno,il  Aco.l'aucllancienoci.i  perlìchùemàdorle  ogni  agru- 
me,gelfomini,&  il  melo, e pero . QueAo  ioferto  germogliato , che  lìaA  deue  feto- 
gl  ìere,e  con  ramo  forte  preuederc,  che  da  vento  non  lìa  rotto.  Gli  Antichi  che^ 
premeuanoin  non  offender  quel  tronco  dal  quale  afpenauano  ralimenco , & il  vi- 
gore per  tramandarli  al  forcoloAon  tagliauanolaÀ»rza,comes’e  detto  di  fopra* 
ma  ligacoii  tronco  nella  fommitd  tagliata,  poneuano  prima  vna  ceparella di  le- 
gno,ó forlè  ancora  vna  lanciuola  d’olTo  di  leone  rei  lafcorza,  & il  legno,  e quella 
Icuata  nel  foro>che  ci  reità  uà , poneuano  il  forcolo  nd  fopradetto  modo  accomo- 
dato, & a qiiefto  modo  lènza  fpaccar  nen^no  la  Icorza,  lalciauano  TincAo , qual 
non  haoeua  bifogno  d'eirer  ligato  * ma  fòle  gli  era  itccelfarìo  il  coprirlo  (Tcmpia- 
Aro,ò  di  cera, vero  è,chedcuecAer  molta  briga  laflottigl  iare  il  fercolo  giuAo,  nc 
più  nc  meno^hc  lìa  il  bucotò  feflo  fatto  conio,ò  lancetta^^omc  s’è  detto,e  qucAa 
lardlacaufaichequcAomodoAlìatralaldato.  ' i • 

L’inneAarenei  tronco  felTo  pratticafi  piùrf;hc  ogn’altra  maniera,  e febencon., 
varie  circoAanze,comelì  dird,c  però  fempre  poco  differente  modo.  Il  Ibrcok)  da 
noi  detto  ftdettoA-  capato  nel  fuddecto  modo , A caglia  da  baffo  per  la  terza  parte  Inferire 
della  fua  longhezza  da  tutte  dua  iebande  Ano  alla  midolla, ia  qual  non  voghotìo,  nel  tron- 
che A tocchi,e<oqn  manieratale  A fdqueAotagliamento,chcdalla  parte  vicina.,,  co  feffo 
One  rcAa  fano  il  rcAo  del  forcolo , poco  le^o  A leni , ma  andando  verfo  la  parte.» 
bada  fe  ne  leui  alfai,c  s'accomodiiche  dcctinàdo  Ariduca  in  punta  fottiie,e  perche 
qucAa  forma,che  fe  gli  dd.  è come  vna  bieta  da  fpaccar  i legni,  quindi  viene , che 
qnc  Ao  modo  d'inferire  chiamaA  da  noi  abieta,  es'accomoda  ìnqueAa  maniera . 

Li  fotcoli  coA  aggio  Aati  A tengono  in  bocca , Ano  che  cagliato  a trauerfo , ò con  ^ bietta 
fi-g.1,0  fjlcello  1 arbuAo,che  fì  vuolimferire,econ  ferro  cagliente  appianato,  e po- 
lito.con  lo  AcAo  falcello,ò  con  va  fcarpello  nella  lbrma,chc a baAo  A deferiuerd , 
rncdianic  vna  percoAa  A fpacca  ginAo  per  fiiezo,ma  con  la  meno  fpaccatura>che 
fia  noilìbilc  ; dciieA  auucrcirc  , che  qiicAo  feffo  non  cada  dritto  a qualche  nodo 
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ò parte  di  Ccorza  rotta»  ò feoca»ò  nigofa»  ò tarioata'i  ma  fia  nella  piò  politi  parte 
del  tronco.  Subito  dapoi  con  rnaceparcila  pur  a foggia  di  bietta  fatta  di  legno 
fece o»  e forte  ouero col  fcarpellu , quarabalTo  fì  defcnueoii  lì  fiaprìr  la  fpacca* 
tura } e non  edendo  capace  di  riceuet  li  (brcoli  > lì  calca  lo  fcarpello»  ò bietta  ».  & d 
poco  I a poco  Ir  fi  a^argar  tanto  > che  giulloii  forcolo  vi  s’addati  > qual  deue  elTer 
pollo  in  manierarche  dalla  parte  bafsa  lìa  più  toQo  vn  poco  denteo  nel  felTpiche 
auanzi  fuora  niente»  poi  dalla  parte  luperiore  elea  ginllo  in  maniera  » che  la  Icor- 
zatagliacadel  forcolo  lìa  con  lafcorza  fpaccata  del  tronco  . Efcdicelì  > che 
non  è necefl'ario , che  le  feorze  del  forcolo  » c del  tronco  lì  tocchino  > faria  vn  dire 
in  quello  genere  vn’herclia»  e pur  la  difenderei  col  modrare»  che  la  feerza  s’appi* 
glia  fui  legno  neU’inferir  à occhio , Se  i cannello . E col  pratticarlì  ne’tronchi  mi* 
nuci»edipocapiugrolÌezzadel  forcolo  fpaccati»  dielìano  il  iicar’il  forcolo  a 
bictta>accomodato  giudo  nel  mezo»  fenza  che  lì  congiungano  lefcoczeinlìeme , 
con  certa  fperanza  d’appigliarlì»comc  vediamo  fuccedere  tclictmente  ne’  Gclfo* 
mini.  Aggiungo  però  in  difelà  dell'vna»  e l'altra  opinione  » che  leuato  vn  poco  di 
feorza  da  qual  li  voglia arbore»naturalmente  Albico  comincia  a far  nuoiia  feorza 
per  coprire, fc  bene  da  noi  non  è veduto,chc  in  progrclTo  di  tempo, cucrauia  è cer- 
ta cofa»  che  il  crefeere non  lì  vede,  edi  punto,  in  punto  gli  arbori  concinuamento 
vegietano,  cosìanuiene  ne  gl’inferci  tanto  fpaccati,  comefcorzacit  comincia  il 
tronco  à far  nuoua  feorza  fubico, quella  s’appiglia  con  l’appredatali  del  forcolo, ò 
deH’occhio,c  così  feorza  per  tutto  s'appiglia  con  fcòrza,e  legno  con  legno.  Addac 
tati  nel  fudetto  modo  li  forcolùfc  ne  Icua  la  bietta  di  legno,  ò ceparcUa,  ò lo  fear- 
pcllo,  che  tiene  aperto  il  fedo.  Ma  perche  la  femplicebiettadi  legno  «òd’olAj 
cQodiificolcd  lì  lena , per  caufa  del  tronco,  che  ftriuge,e  -E  corre  pencolo  di  fmo- 
uerc  li  fercoli  più  aggiudati,  ilcbe  (t  deue  con  grand’  auuencoza  fcbiuare;però  è 
meglio  adoprare  Io  {carpello  di  ferro,  con  taglio  rintiiztato  manico  lougoque- 
flo  per  comodità  maggiore  ò facto  largo  nel  mezò^^iqualì coltello  cagliente  per 
fpaccarc,  nella  fómmita  del  quale  ue  nafee  il  fudetto  {carpello  piccolo,  per  teoec’ 
il  fedo  largo  in  queda  manicra.Pratdcafì  vn'aJrra  forma  di  fcarpcllo  duplicato  af 
fai  comoda , & atta  allargar’il  fedo  facto  in  queda  maniera  > vno  de’quali  fcar- 
pelliiil  più  minuto  potrà  feruire  per  tróchi  picolli,l’altro  pergrodì.Quefto  inedo 
giàfattoìcoprefì  con  feorza,  ò eoo  lingua  twina,e  con  vinco  fpaccaco,  fàtto^ualà 
cordelia,silega  lindi  fafciaco  di  cenci, ò doppia, ò dùoia,  ò feorza  di  falce >ò  cada  * 
gno,  e coperto  di  polucre  afdutta  lì  tiene  chiufo.,  e^difbfo  da  acqua  » e venti  , ed  c, 
peròvfanza  antica . Ma  gli  Agricoltori  di  qoedo  tempofatto  nel  Aideccomodo 
i’Innedo,  lenza  ligarlo , falciato  con  vno.draccio , acciò  Aa  diièfo  dal  Sole , venti 
& acqua, lo  lafciano  germt^iarc  ; Pietro  Crefentio  dice , che  mille  volte  hà  chiù-, 
fi0  le  Adurc  de  gl’iofcrci  con  creta  ben  calcata  ,c  fempre  con  buon'elìto  ••  il  nicglio 
modotchc  tìa , fecoodO'nfie,  fatto  l’innedo , come  fopra,  A coprino  tutte  l’où'vfe , 
oAdure  con  la  cera , nel  fecondo  Libro  infegnata>procurando,  che  non  sfìacci  da 
alcuna  partc,perche  fc  rhmnore>che  caccia  dalla  radica  il  tronco,  hauede  refpiro 
non  mandarebbe  1 alimento  deAderaro  al  forcolo . Intendo  » che  in  Francia  vfano 
coprir  l’indio  in  luogo  di  cera,  ò altra  cura, con  pece  liquefatta,  & da  pcrione  dc- 
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gM  di  fede  mi  viene  affermato  che  fuccede  feaza  detrimento  di  quel  calore  della 
più  liquefacraidel  quale  ne  dubitano  molto.Si  giudica  l'uperfiuo  il  legarcgrinferti 
mentre  lofteflotroncoflringai  forcoliin  maniera i che  col  fcuotcrli  con  mano  (ì 
veda;che  Ihecti  dal  tronco  non  fi  fcoffino;  da  quello  modo  d’inferire  ne  viene  lo 
fparagno  di  tempo»  peroche  in  quel  mezo»  che  fé  ne  liga»  e fafcia  vno  fc  ne  fanno 
due  altri  » Se  in  quella  ftagionc  d gli  Agricoltori  il  tempo  è breue  » e bifogneria.» 
hauer  più  mani  per  oprare  in  quei  pochi  giorni  atti  all’infìtione  » quello  che  da- 
poi  non  gli  é conceffo  d’e(Tequire»quaodo  gli  arbori  hanno  germogliato . In  oltr» 
quello  modo  d’inferire  è più  facile  d*appigliar(ì.  perche  feoperti  i lorcoli  per  l’a* 
ria»  godono  delle  rugiade»Soleifrefco>&  acqua  quale  fe  bene  è nociua  d grinfertL 
quello  s’intende  al  feflb  » qual  mentre  lìa  ben  chiufo  di  cera  > non  oHefa  d’acqua  > 
quale  a’forcoli  è di  giouamento»  e rinfrefeamento . 

Il  terzo  vantaggio  qual  dal  non  ligar  gl’innelU  prouiene  è » che  nel  £tr  la  biet- 
ta al  fercolo  lì  procura»  che  relli  va  occhio»  ò vogliam  dire  vna  gemma  illefa  iru» 
quella  parte  di  feorza  del  forcole  » qual  deue  rcllar  per  di  fuori  per  congiongerlc 
con  la  feorza  del  troncoic  quello  sì  facto  occhio  quali  fempre  s’appiglia.per  clTcr 
più  vicino  aH’alimcnto.fc  bene  lì  feccalTcil  rellodel  fercolo.  Il  crcdenchc  lì  polla 
dire  tutte  le  circonllanze»  delle  quali  qual  lì  voglia  Agricoltore  lì  fcrue»  o fecon- 
do i cali  li  conuienc  feruirc  nell’atto  ddl’inferire»è  vanicd»e  fc  quella  mirabil  ope 
ratione  s’elerciccrd,ciafcheduno  ritrouerd»ò  più  facilitd,òmeno  perditempo  > ò 
maggior  diligenza»  ò altre  adherenze»le  quali!  tutte  faranno  d propolìto»pur  clic 
l’clìto  corrifponda  in  bene  . Rella  che  io  moftri  altra  maniera  d’inellare  > non_. 
così  frequente . Nel  tronco  d’atbuflo  vicino  alle  radici  » & in  terreno  ben  lauora- 
to  » lì  pone  vn  ratno  dai  domellico  » di  longhezza  d’vn  braccio  in  circa  > ò lìa  di 
vno  » òdi  due  anni  nella  cui  fommitd  ; fono  d quattro  dita  lì  rada  la  feorza  dot 
due  lati  oppoùi>tanto  quanto  polla  conficcarli  nei  follo  fatto  nel  troocoiò  pian- 
tato in  terra  bene  coltiuata  tutto  il  rimanente  del  ramo  > la  parte  Icorzata  s'ad- 
dati nel  fedo  fudecto  > e quando  il  tronco  lìa  fonile  di  modo»  che  non  llringa  il 
forcolo»  lì  leghi  ma  fe  da  sè  può  ftringere  non  ci  faccia  altro  » perche  lenza  lega- 
tura potrà  alignarc-  Quella  maniera  è bensì  di  maggior  fatica  >nia  ne  apporta 
maggior  lìcurczza  d’appigliarlì»  parche  il  forcolo  riceae doppio ràlimento»  c 
dal  tronco»  e dalia  terra  » nella  quale  il  più  delle  volte  abbarbicandoli  ramo  » 
quello  cagliato  il  fecondo  anno  predo  il  tronco  innedato  » ne  porge  doppio  Tia. 
ncllojhauendo  anco  gettato  ne  gli  occhi  fotto  la  parte  rillretta  nel  tronco»e  que- 
llo li  può  craporcare»acciò  l’vno  nò  leua  aU’altro  l'humore.  Ricroualì  tal  volta  vi- 
cino d vn  frutto  domellico  vn  faluatico  della  flelfa  fpetie»oucro  attod  riccuer  fine 
fio  del  vicino  ; ragliali  quello  conforme  il  fohto»e  lì  fpacca»  poi  piegato  vn  ramo 
de!  prodìmo frutto  buono»  lì  taglia  vicino  alla  fomieddi  quello  da  ogni  parte  la 
fcorz3iCÓ  vn  poco  di  legno>per  caca  qudtitdiche  badi  ad  cacar  nel  fodo  facto»  & i- 
uimediice  i fudetei  dromc:i,addaccato»c  ligato>(ì  copre  di  ccra»ò  faccia  cóforms 
' il  gudo»e  ciafconocol  preféte  erCpiolo  può  accomodare»&  d quedo  modo  il  for- 
colo»riceuendo  alimento  dal  padre)lacàfemprevcrde»St  appigliato  lì  recide;ma 
cafo^chc  non  ci  fodc  quella  comodità  di  vicinanza»  Vioferitdifelfoc  commune 
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a tutti  gli  arbori»  fe  beneoe!  Moro»  Cafbgiioie  Fico  non  (i  pratttca>  per;ia  facili- 
td  d’haucme  gli  occhi»  ò il  candlo».e  pcFefser  legno  >che  paté  afsai  quella  fpac- 
cacura>tuttauiafì’puó  fare»  alcuni  rafano  » e s’appiglia  » ruccedcndobenillimo». 
quando  i forcoIi,e  gli  arbori  cotninciano  ad  ingroìsar  le  gemme  > che  può  auue. 
Dire  da  mczoFebraia»c  fino  che  gli  arbori  cominciano  àgermogiiare  più  pre« 
fto  » e più  tardi  fecondo  che  la  primauera  giunge  per  tempo ..  Alcuni  vogliono  », 
che  fi  pofsa  inferir  nclmezo  del  Verno  > io  noi  lodo  in  quello  clima  freddo-»  an- 
corché io  i’habbìa  praticato  con  fèlicicd  » perche  quando  il  caldo  apre  prouoca»e 
fueglia  le  piante»  tanto  il  freddo  ferra  » flringc»  & addormenta  quelle  » e fucceffi-^ 
uamenre  le  rende  innette  aU’incalmatione»  che  poi-  con  l*arriuo  di  primauera  » 
con  fuoi  Caldi  temperati  pofsa  eccitar  » lliumore  » vegetante  > e nel  tronco  » e ne 
forcoli  » credo  polsa  auuenire  » quando  i forcoli>  ò il  tronco  felso  non  babbino 
patito  dal  gelo  » come  fuccede  il  più  delie  volte  t altri  inferifee  TAgoflo  fotto. 
terra»e  coperto  l’inneflo  con  (iilicidio  l'aiuca.  Altri»e  da  me  prouato  con  felicità  »■ 
fot  ter  ano  i forcoli  quando  cominciano  à muouerli  poi  al  fine  d’Aprile  >.ouero  di 
Maggio  infcrifee  con  Tua  commodità  . L’inferir  di  fefso  è tanto  proprio  alle  Viti» 
che  le  bene  fi  fi  con  l’occhio  detto  di  fopra»  ò col  foro»  come  fi.  dirà.»  in  ogni  mo- 
do è.  l'cmpre  meglio  col  fpaccarla  anzi  che  oltre  l'inferirleincapo  al  tronco  fcf.. 
fo  detto  di  fopra  > nel  gambo  più  bafso  nella  Vice  fpaccata  in  più  luogi  vi  s*ag- 
giullano  » deinferifeono  forcolicon  felice  cfìto  ; ma  inqual  li  voglia  modo  gl’in- 
ncffidiVice  { perche  da  fe  flcfsaordioariamcnce  non  ftringe  ) ènecefsano  It 

L’mferir  di  forò  è tralafciato-,.  con  tutto  che  fì'a  vna  bella  lìcura  opcraticney  »• 
qual  con  mirabil  forz  a inalza  li  geni  per  hauer’aflài  vnito  Talimento . Tralafcio 
il  raccordar  u’inlérir’vnayiie  in  vna  pertica  di  falce  > mediante  vn  foro  fatto  eoa 
vn  iriuello»  perche  non  hàtanco  ingegnodafaper  far  palTar  le  nodi  d'vacapod’- 
vna  vite  per  vn  buco  » nel  quale  il  capo  della  vite  debba  hringere  » e maiCme  feor*- 
zato»  clicndo  detti  nodi  due  volte  piu  groflldcl, capo»  qual  modo»  fe  bene  da  Cre. 
feentio  è pollo»  non  dice  vero  d’haucrlo  prouato  » come  d’altri  modi  ne  nottihea». 
ma  lo  dice»pcrche  feguita  Palladio  qual  io  fcriuc  ancor  egli  : S'inferi.ce  egregia- 
Inferir  di  mente  di  foro  conlatriuellagaUicajqueftoè  vn  triucllo»  fatto  coro#  vnatriuclla 
foro  . da  piantar  Fioppe,  piccolo»  c minuto  però  quanto  è vn  fercolo»  in  queftatuanic- 
ra>  Forali  prima  con  vntnucllo  ordinario  piti  piccolo  del  gallico»  il  tronco»  che 
fi  vuol’infcrire  > procurando»  che  il  foro  vadi  affai  alla  china  fino»  che  verifìtnil- 
mence  lì  creda  cllcr  giunco  alla  midola  » poi  con  latriuella  gallicaimcntcc  slallar- 
gaqucflo  fòro»  lì  pulifce  da  quella  lanugine  lignofa  » che  ci  lafcia  il  triudio  ordi- 
nano» e lena  inlìeiiie  con  quella  parte  di  legno  qual  forli  detto  triucJlo  hauefse-» 
rilcaldara  i farà  bene  hauer  di  quelle  triuelle  galliche  tre  » ò quatto  » quali  nella 
grotfezza  lì  lcguitino»pcr  poter  fir  pocapiù  grande  il  foro  fecódo  la  qualità  dt’- 
forcoli , da’quali  li  Icua  non  folola  feorza  tanto-quanto  èia  longhczza  del  foro  > 
ma  VI)  poco  di  legno  » mentre  s’afsotigliano  in  punta  » con  la  medclima  declina- 
none  della  crìuella»  acciò  empiano  il  foro  per  tucco»neL  quale  lì  pongonoi  procu* 
rando.chc  il  non  feorzato  del  forcole  chiuda  la  bocca  del  foro  »&  iuico  i cera  , ò 
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mti  lì  chiude  acciò  non  sfiati>ò  non  c'cntri  acquai  ne  vento . Molti  di  queili  fio* 
rifipofTonofare  invn  medefìmo tronco i cponerci vari) forcoli della  ifefrafpe- 
tie  fi  come  nella  vice  di  varie  forti  i Anzi  per  hauerne  vn  grappolo  d’vua  mezo  ne* 
fOi  e mezo  biancoifì  fpacanoduc  forcoli  della  fudetta  qualicài  c grodezza  eguali» 
giudo  per  me  zo  I e ne  gli  occhii  poi  s’vnifcooo  li  bianchi  con  li  neri  i fi  leganois’ 
afiotigliano  in  punta  > e nel  foro  fi  pongono  > oue  fi  chiudono  con  cera  > e fé  que* 
do  fari  fatto  con  diligenza  > Vappiglieribenidimoj  e podi  ancor  practicarnc  Fi* 
chi  nel  fopradetto  modo , per  hauerne  Fichi  mezo  bianchi  • e mezo  neri  > quali 
però  non  hò  mai  veduto  > ma  dalia  vite  l'hò  prouato . Redano  alrrL-partkoIari 
da  dire  circa  l'inedare»  parte  de'quali  fi  fono  tralafciati  • acciò  non  ofcuraOcro 
con  la  lunghezza  il  modotTinfìgnarerindtione  i parte  ancora  non  fonofoue- 
nutiairhoraiSt  il  ponerliafuoJuogoèdi  gran  fatica  a me  i qual  peno  piti  in  ri- 
vedere I che  in  fcriuerei  lì  che  hò  mito  alcune  oflcruationi  vniuerfàli per  bene.» 
inferire . 

L’occfaie  quando  di  Primanera  s’inferifce  fi  può  ancor  leuardaramodi  due» 
ò tre  annii  pur  che  fìa  polico>e  di  fcorza  lifdai  anzi  è merauigliaiche  ne  gli  Agru- 
mi tal  volta  fi  lena  vn'occhio , il  qual  sù  quel  ramo  non  germoglierà  > e podo  in 
altro  albergo  dorifce;  tanto  ancora  a gli  Arbori  piace  il  mutar  danza.  Non  è 
neceffariot  che  queda  gemma  habbia  forma  oculare  i perche  fi  può  ancor  far 
<]uadra  > ma  è più  comoda  ouaca  . Alcuni  quand’alzano  la  fcorza  per  ponerci 
l’occhio  fcnza  Icguoi  quella  tagliata  di  foprai  e di  fotco  > alzano  da  due  parti,  fa* 
icetido  quali  vna  ^nedrella.  e così  più  comodamente  s'addatano  la  gemma.  m,i_. 
nonconfìdcrano , che  quell‘alimento>  diedalle  radiche  afccnde  in  alto  i quando 
giugne  a quella  fcorza  daccata>etagliatai  non  può  fcorrere  all’occhio  .qual  fi 
priua  deiraiimento  almeno  per  rena  lmea>e  però  toma  più  còro  alzar  più  quàti- 
td  di  fcorza  per  di  fopra»  di  qucHoi  che  fia  grande  l'occhio  > per  potercelo  aggiu* 
dar  bene*  che  tagliarla  di  forco , la  qual  Icorzai  in  ogni  modo  di  vantaggio  alza- 
ta » toma  ad  attaccarli  al  legno  fubito  . Altri  bagnato  rocchio  con  miele  pre- 
tendono I che  quella  vifcofitd  faciliti  rappigliarli  Tinncdo  i ma  non  confiderà- 
noi  che  il  miele  ha  del  corrofiuo , Se  è ad'aicalido  i tutto  in  pregiudicio  della  de. 
buie  corteccia  » che  é incorno  l’occhio  . Sarebbe  poi  meglio  vn  poco  d’acqua»  Circa  le 
One  fia  dato  vn  poco  di  gomma  di  dragante  dentro , e quello  podi  vfar  ndl'infe-  grmme  . 
rirc  a canneflo  . Queda  operacionc  nonfìdeue  fare  mai  quando  pioue»  ne  è 
ncceflarioi  che  l’occhio  fi  punga  giudo  dou’cra  l’occhio  del  falnacicoi  non  dico» 
che  fi  faceffe  male  > ma  non  d fd  errore  » a far’alcrimeme  ; auuercafi  > che  la 
gemma  nel  leuarla  dal  ramo  non  redi  ofTefi  > che  fi  conofee»  quando  fi  veda  bu- 
cata onero  crepata  > allhora  non  occorre  inferii  fimil  occhio  perchenon  s'appi- 
glia.  Vn’annodapoi  gl'inferci  fatti  a occhio  bifogna  tagliar  via  le  due  diadi 
troncoiche  li  faranno  lafciace  fopra  l’occhioie  per  obliquo  in  maniera  > che  il  ra- 
mo. qual  hauriagià  prodotto  rocchioipoffa  coprir  rotfcfa  » e farli  vn  vano  arbu- 
fto . Vero  è.  che  da  queda  forte  d'infito.  sì  come  lì  fà  con  minor  numero  d’indrcw 
menti  » che  da  gii  aUri>  così  hà  bifogiij  fcmpred’cffcr  manico  di  riparo  » acciò  da 
venti  non  (ìa  rocco . 
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Se  bene  se  detto*  che  il  forcolo  voglia  eflernuouo  d'vn'ahtiò*  piace  ^ròi 
molti  > che  quella  parte  del  forcolo  in  cui  R deuc  far  la  bietta  per  inferir  nel  fef- 
{o  Ha  di  due  anni»  maflìme  inneftandod  in  arbori  vecchiianzi  Virgilio  ordina>che 
dal  ramo  non  fi  ferua  della  fommiti  per  forcolo  , qual  biforcato  non  poifo  lo» 
dare  i mentre  per  efperienza  vedo  > che  quei  tronchetti  col  cominciar  predo 
a feccaril  conducono  allo  dello  il  forcolo , Se  ogni  ragion  vuole , che  rhumore  più 
facilmente  afeenda  diritto  > che  gli  lì  diparta.  E perche  come  hò  detto  > lì  deuo- 
no  tener  quedì  forcoli  già  preparati  in  bocca»  mentre  » lì  fegna  > o taglia  sappia» 
na.c  lì  fpacca  il  legno»  non  bifogna  però  » che  fhuomo  lìa  rifcaldato  oltre  l’ordi- 
nario,ù per  fatica»ò  per  bere,  ò per  congiungimento  carnale  » li  come  li  nuoce  af- 
fai l'haucr  le  mani  fporche»  ò che  habbiano  droppiciato  cofa  agra  » come  a me 
vna  volta  auuenne  » che  quanti  innedi  feci  dopo  hauer  maneggiato  pepe  a meri» 
cano  » tutti  andarono  a male . Il  forcolo  tal  volta  lì  pone  alla  rouerfeia  per  ha- 
uer  arbori  nani»  ò per  altro  rìfpctto,  come  s’c  detto.  Quedi  forcoli  è bene  dia- 
no alcuni  giorni  tagliati  auantis'adoprino»  acciò  famelici  più  volontieri  riceuino 
quell'humore  , che  dal  tronco  gli  è porto  » altra  ragione  adduce  Codantino 
Imperatore  » acciò  daU*Hofpite  dano  più  volontieri  riceuuti . Credo  che  la  mag- 
gior ragione  pon'aell'cr,  che  il  forcolo  di  poco  leuato,  evigorofo  nonpolTafar 
di  meno  di  non  impadire»  c redringerlì  qualche  poco  podo  nel  fclTo  del  tronco  > 
per  contrario  il  forcolo  impadìto»  podo  nel  hnmido  fedo»  del  tronco  » fubiro  co- 
mincia riccuer  alimento»  ingrodì»  c dringa  nello  deflb  feflb  » c s’appigli  meglio  > 
ó vogliamdirc,  che  li  forcoli  per  qualche  giorno  Icuatidal  fuo  tronco,  epodi 
fottcrra,  ò in  acqua  • in  luogo  humido»rcmpcrato  ; s’auuanzino  a poco  a poco  a 
prendere  peregrino  alimento»  c così  piu  prontamente  riceuono  Tliumor  del  tró- 
co  inferito  . Li  forcoli  venuti  di  lontano  » & impadìti  aliai  per  contrario  col  faC 
dar'in  acqua  intepidita  dal  Sole  lì  rauiuano»  e l'cccita  in  loro  la  virtù  fmarira- 
Non  è bene  inferir  il  forcolo  innamorato  fopra  il  tronco  non  mollb  » perche  per 
la  poca  virtù , c’hà  congionta  non  può  far  innamorar*]!  tronco , qual  innamerc 
per  cont rario  fa  roouerc , c germogliare  i I forcolo  ancor  freddo , quindi  è»chc  li 
forcoli  di  natura  follecici  lì  fanno  afpetcar  lacommodird  del  tronco»  col  farli 
dar'in  vna  rapacon  la  parte  daccata»  ma  meglio  col  fepellirli  tutti  fotto  terra , 
& vicino  a acqua  corrente  fc  lìa  podibilc  «quali  poi  fcopcrti,  ^ inferiti  in  dagion 
tempcrata»lìno  di  Maggio  come  hò  detto»  e sù  tronco  innamorato  fobico  » appi- 
gliaci germogliano.  Quedo  dille  s'vfa  con  le  vici  facendo  dac'i  rami  de  quali  lì 
voglia  fcruire  per  inferir  fotto  terra  lino  a Maggio»  poi  quando  la  vite  hi  forniio 
di  piangere>s’incda  con  lìcuro  elìco.  Alcuni  legnano  il  lìco  meridionale  del  for- 
colo fopra  l’arbore  per  lìtuarlo  nello  dello  modo  fui  tronco.  Sopra  arbori  grandi 
li  ferua  di  forcoli  grodì»'  lìcome  ne  piccioli  s’vlìno  minuti»  deuelì  in  line  auuertire» 
che  ponendo  due  forcoli  in  vn  fello  lìano  d'vn'idelTa  grodezza,  vno  dringerebbe 
nella  fpacatura  » e l’altro  direbbe  vano  »efe  non  fofl'cro  tali  nel  far  la  bietta  lì 
aggiullino.Quando  s’infcrifceà  corona  cioè  tra  la  fcorza>&  il  legno  s'auuercaiche 
neliigarrincdopcrlagrolTczzadelforcolo,  la  ligaturanon  può  oprare»  chela 
feorza  alzata  s’accodi  al  forcolo»  come  dourebbe , à quedo  lì  prouede  col  ponce 
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da  tutte  due  le  parti  del  forcole  fopra  la  feorza  due  (lecchi  groflitcocne  aghi  > ò 
chiodetti.  NeiriuTerir  de  gli  agrumi  s'adoprano  de’lor  fpini . 

Dall'arbore  che  lì  vuol  inferire  lì  leuano  non  folo  i rami>  ma  ogni  rampollo»  ò 
germoglio>che  nel  tronco  hauelle»e  lino  li  congiunti  alle  radiche»  acciò  che  il  trò-  Dui 
co  fudcttoicome  madre  non  potendo  piu  nutrire  i rami  figli  legitimi»  fìa  sforzato  tronca  • 
alimentare  gli  addotiui  forcoliie  quello  leuar  di  ramiiò  geti  fì  deue  fare  non  folo 
nell'atto  dcirinferire  » ma  appigliato  l'ineAo  > fì  deue  continuamente  Icuare  ogni 
germoglio  > che  nel  tronco  dalle  radiche  cacciale . Nelle  piante  adulte , e grandi 
li  taglia  aIto>perche  il  tronco  pulito>&  atto»è  altOisnzi  tal  volta  s’inferifce]sà  i ra* 
mi)  non  eifendo  il  tronco  per  hauer  la  feorza  rugofa»  e vecchia  a propofìto  per  ri- 
ceuer  inneflo  » c fé  li  rami  folTcro  ancor  lor  grom  > fì  tagliano»  e sii  giouani  di  due 
anni  s’incalmai  poi  perche  i rami  vecchi  effetttuamenre  per  la  durezza»  & arriditi 
non  fono  atti  all’infìtione.  Nel  tronco  grolTo  non  folo  fì  pongono  due  forcoli,  ma 
fpaccato  in  tre  » ò quattro  parti  fì  pongono  altrettanti  forcoli  > ma  meglio»  quan- 
do la  groffezza  del  tronco  comportane  piti  di  due  forcoli»  fenza  offender  con  tan- 
tr  feapature  il  lcgno»fì  potrà  inferire  con  due  altri  forcoli  tra  la  feorza»  & il  legno 
oltre  li  polli  pel  fedo  per  contrario  la  pianta  minuta  » e giouine  fì  taglia  vicino  i 
terra  » anzi  fono  terra»  e mafTìme  volendo  far  proue»  e cercar  nuouc  inuentioni  di 
mutar  fpetie.e  variar  frutti»  perche  quanto  minore  è il  tronco»  tanto  minor  fatica 
fì  ritroucrà  in  difponerlo  ad  altra  naturatfe  però  ci  polla  fare.  Ne'  tronchi  afl'ai  mi 
miti  s'infcrifcc  vn  forcole  » ò còl  fenderlo  folo  la  metà  > col  poner  il  forcoio  ttà  la 
feorza  > & il  legno  > ouero  col  fare  vn  buco  con  la  triuclla  gallica  nel  mezo  della.» 
midolla>&  ini  porre  il  forcoio.  Alcuni  il  giorno auanti»  che  vogliono  farrinedo» 
falciano  Tarbullo  di  farmentidi  vite  ò pagliate  limili  cofe  leggiere»  quali  fanno 
giungere  » di  fopra  vn  palmo  vicino  > ohc  penfano  d'inferire  poi  pofloci  fuoco  » e 
quello  fpento  tagliano  la  pianta  hno  ou’è  giunto  il  fuoco  «poi  il  gioruo  feguente  n > 

fanno  l'inefto  vn  palmo  più  bado  : pretendendo  » che  l'humore  fuggito  dal  fuoco 
fì  fìa  ritirato  nel  tronco,  ouc  non  è flato  fuoco;  in  quella  gaifa»che  vediamo  auue* 
nirc  nelle  legne»  che  s'abbruggiano . Quefl’humore  poi  cacciatoio  alto  dal  tronco 
vogliono»  che  fcrua  per  flraordtnario»e  grande  alimento  del  forcoio  » qual  perciò 
ne  venga  affai  più  bello.  Altri  dubitano  tanto  d'ogni  poco  calore»  che  non  voglio- 
no nel  tagliar  il  tronco  adoprar  la  Tega  > qual  rifcalda  con  quel  frequente  moto . 

Celio  Kod.dice  cofa»qual  non  só  come  s’accomodi  frà  le  fuc  antichità»  vuole»  che 
fìcomc  vn'  huomo  groffo»&  abbondante  d'humore  fìa  inhabile  alla  generationc  » 
così  vn  arbore  abbondante  d'humido  non  fìa  capace  d'ineflo  ; ma  gli  Agricoltori 
di  quefto  tempo  in  tali  arbori  con  vn  foro  da  baffo  deuiano  l’hnmidità;  come  fì  fi 
nelle  viti  volendoli  far  l’infìtione  quando  piangono.QueAo  tronco  fopra  il  qual  fì 
deue  inferir»vuol  clfer  piantato  almeno  vn’anno  prima, ben  appigliato»e  vigorofo 
€ fe  bene  alcuni  infenfeono  nell’atto  del  trappiaotar  gli  arbori, fuccede  il  più  delie 
volte  có  poco  pròfìcto»  ancorché  s’appiglino»perche  la  piata  nò  può  naturalméte 
attédcrc  alle  radiche»^  aH’ineflo.  Alcuni  vfano  chiuder  il  fedo  có  rremértna»&  in  ve  • 
ro  dall’acqua  le  difendono»ma  il  fole  la  confuma, miflicata  có  cera,fàefquìffco  ef- 
fetto»ne  deue  asgraoar  la  fpcfa»poichc  non  marcendoli  » còme  s’è  detto  fcrue  più 
anni.  ■ Dd  Certi 


^\S  11  Giardino, 

Certi  nel  fcflb  pongono  zucchcroi  aromaci»  mufchio>&  altri  odorati,  con  pcfù 
fiero  d’alterar  il  gufto  de’  frutti,  e l’odore,  ma  in  damo*  Gl’infeni  fatti  al  modo 

antico,  fafciaci  con  ftoppia,  e coperti  di  terra,  fi  deuono  aprire  i primi  giorni  di 

Maggio.e  l’Autunno  liberare  di  quei  imbrogli,  e legami  ; ma  quelli  di  vite  fi  libe- 
r rino.c  sfatino  vn  mefe  dopo,  che  fi  fari conofciuto,  che  fiano appigliati , perche 

cacciano  radiche,  le  quali  celiando  feoperte  dalla  terra,  feccandofi,  caufano  pati- 
mento al  fercolo,  e perciò  fc  per  eflcr  fiato  cardi  a liberarli  dalla  terra,  hauelTero 
cacciato  limili  radichc,è  bcne,corcate  in  terra,quafi  propaginandole,coprirlc,an- 
corchc  folle  d’EAate , perche  inacquandole  poi  tri  l’alimento , che  dal  tronco  nc 
fiene,e  quello, che  da  quelle  radichette  li  fari  porco,  faranno  getti  bellifiimi . A- 
uertafi  ancora , che  le  viti  inferite  alto  per  caufa  della  lor  groflezza , ò altro  acci- 
dente , fi  deuono  il  fecond’anno  propaginare , altrimenti  il  più  delle  volte  vanno 
i male . In  euento , che  li  due  forcoli  nello  ileflb  fello  in  qual  fi  voglia  tronco  po- 
lli s’appiglialfero,c  crcfcclTcro  egualmente  in  maniera,  che  rincrcfceflc  il  Iciwrnc 
vno,  come  oece (Tari amente  fi  deue  fate , vno  di  quelli  fi  può  corcato  propaginare 
nel  modo  detto  de’  Mori,  con  vtilc  d'haucrnc  di  molti  frutti  inferiti,  e fruttificata 
ti,  e fc  bene  qualche  forte  di  frutti  fi  dice , che  non  facciano  radica , tuttauia  offefi 
qualche  poco  nella  fcorza.propaginati.e  coperti  di  locco  ben  fmaltito,  con  1 aiu- 
to dcll’inalfiamento , ò fiillicidio,  pochi  fono  i frutti,  che  non  facciano  radica . Se 
bene  piu  volte , s’è  feordato  il  munir  quelli  inferri  con  palo  , acciò  dal  vento  non 
fiano  rotti,  di  nuouo  il  ritorno  in  mcmoria,con  raggiongercnchc  ogn’anno  fi  dc- 
uono  lcuare,c  mutare  le  legature, non  folo  dcli’inello , ma  del  t ronco, c de  1 palo  .• 
Quando  grinncfti  fi  vogliono  trarportare , facciali  in  capo  a due  anni , c quando 
haòbiano  coperto  col  tronco,  & il  fcfl’o,  c fi  ponghi  l’iiinefio  non  fotto  tetra,  ne 
molto  fopra  terra, la  qual  deue  clfcr  cófaccnteal  tronco, nò  al  forcolo.  I femi  pic- 
' Inferir  coli  dc’friicti,non  gli  olfi.  fi  pollòno  fcminare,  c bene  non  propriamente  da  molti 
co  femi.  è chiamato  inferire  fotto  La  Icorza  dc’cronchi,come  hò  gii  detto, c germoglieran- 
no facilménte, fc  fi  faranno  ftar  nel  gofeio  d’vn  piccione  viuo.vna,o  due  hore,qual 
morto,  e Icuatone  i femi  fi  pongono  tri  qualche  crepatura  del  ttonco»ò  fe  gli  alza 
i bello  Audio  la  feorza,  millicati  con  letame  d’arbore  ben  fmaltito  . Cafo  non  fi 
potcll'c  inferir  frutto  piccolo  fgpra  arbore , che  produca  frutti  groflì  fi  procura 
d’inferir  fotto  terra,  acciò  riiumorc  fia  maggiore , così  s’vfa  con  le  pere  trancefi  di 
natura  più  grolle  d’ogni  altra  fpetic  . Hòdctio,clic  li  tronchi  dello  Spino  binaco 
Qualità  c del  Cotogno  riceuoiio  più  varie  fpetie  d’infiti.chc  qaal  fi  voglia  arbore,  aggiun- 
deilo  Spi  go  di  più , che  il  tronco  dello  Spino  fomiiiiftra  longa  durabilità  alJ’infito,  c quel* 
710,  c Co  lo  del  Cotogno  groficzza,  odore,  e colorc,con  breue  vita.In  difetto  di  cera  da  co- 
tog7io . prie  il  tronco  fpaccato,  fi  pigli  fango  milHcato  con  peli,  onero  con  mofeo  d'ai  bo- 
ri. Nel  tronco,  quanto  è piùgiouane,  tanto  meglio  s’appiglia  l’iiifito,c  però 
oferuit-  j)uel  l’anno,  che  è capace  di  due  forcoli,  fi  deucincalmarc . Lo  fiato  della  Luna  fi 
r,onidc/-.deucconfitlcrare.ncjrincaImare,  ma  circa  quello  fono  varie  l’opinioni  ; vogliono 
la  I»«a'alcuni,che.fia  Luna  filente  cioè  circa  tre  giorni  auancì  il  Nomiunio,e  tre  dopo,  io 
tiell'inft-  non  vorrei  dire, che  tutto  folle  van  iti,  pere  hejì  cono  iene  Rare  con  gli  arbori.  Ma 
nre . certa  cola  è , che  l’tiifcrir  a Luna  noua,opcra,  che  crcfccndo  li  rami,  tardano  a far 

Lutto,  ' 
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frutto  > & in  qucfto  flato  fono  gli  inferri  fatti  da  gli  Hortolani  per  vendere  ; p:  r 
conrrariorinferco  facto  à Luna  vecchia  fruttifica  più  prefloima  in  gran  pregiudij 
do  de'  ramiich:  reflano  badila  tutto  è ricnedio.mediante  l'indii firia  deli’Agricol- 
tore-Si  tagliano  i forcolidacui  hanno  i venir  li  frutti  à Luna  mancante»  e confer* 
nati  fotterra  s’inferifcono  a Luna  crescente  > sù  quel  tronco  qual  deuc  porger  ali* 
mento  a'rami  d’aI!ongar{ì»quaii  in  quefla  maniera  faranno  longhhe  fnitcihcanti. 
L’hora  per  inferire  farà  a propofìco  dopo  mezo  giorno»  anzi  verfo  il  tardi»  accio- 
che  l’humidità  della  notte  tenghi  frefeo  il  forcolo»  oucr  i’occhio . Che  non  foHì)  il 
vento,  inadì  me  l’Aufirale,  che  non  pioua,  ò fìa  nebbia  » perche  ogni  humidità  del 
Ciclo,  cflendo  maggior  ddrhumidicà  del  fugo  delfineflaco»  conuerce  in  sé  detto 
fugo, e non  lo  lafcia  appigliate.  In  fomma  quefla  vocabolo  incalmare  è forfì  deri- 
uato,perche  fi  deue  inferire,  quando  l'aria  è in  calmaJn  fine  auuena(ì,che  i ferri» 
quali  per  finneflar  s’adopraira»  fiano  caglienti  » e non  feruano  per  altro  » che  per 
queflo,perche  fe  fi  cagliafse  con  eflì  cipolla»  aglio»ò  altro  agro,  ò vclenofo,  hau- 
rebberc  congionco  quella  mala  qualità  di  danno  aU’in(érco»fimilmente  non  fiano 
rugginofi,perche  quefl’è  principal  caufa»cbe  grineflìs'appiglino»e  pero  gli  Anti- 
chi vfauano  ofii»e  di  Leone . 

Altre  cofe  baurei  hauuto  a dire  in  lode  de'  frutti , ma  refier  flato  vn  poco  lon. 
ghetto  » ficome  hò  fiancato  me»dubito  di  non  tediare  il  Letcore»qual  in  fine  è be- 
ne»che  fappia>che  i frutti  furono  il  primo  cibo  de’  noflri  Padri»  fcacciaci  dal  Para- 
difo»  e che  Dio  volfe  »chc  yenifieroda  alcoaccioche  l’Huomo  nel  raccorre  i frutti 
riguardafie  il  Ciclo,qual  cóflume  vfafi»e  ne’  noflri  tempi»e  da’ Cattolici  pi)  vferaf- 
fi  in  perpetuo,  perche  dopo  il  pranfo,  mangiato  i frutci,fi  rendono  le  gracie.  Con 
l’infrafcritta  poetica  condufione  forniremo  queflo  Libro  quali  va  breue  epilogo 
del  giardino. 

Gialli  Fioretti , e per(i , » 

^•riurrinii  e vermigli  » 

tomi  d’oro  dtuerfi , < '■ 

O'arbof  teliti  di  piante  inferte  figli  » 

Fia,  che  per  VOI  la  terra  al  Citi  famigli . 

^tr^,  t IO  benm’ auuifo , ■ 

Ter  figurare  in  terra  ilVaradifot  . . 

Seppe  il  Cultor  Dìmna 
Solformarevn  Giardino. 


Dd  » L’E-i 


Mora  per 
inferire . 


De’  firo^ 
menti. 
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LECONOMI A 

DEL  CITTADINO 

1 N V I L L A- 

La  Terra, 

L t B K O SESTO'. 

£ bene  la  Terra  fembra  il  più  vttle  » & il  più  ignobile  di  tutti  gli 
Eiementiypoiche  come  tale  è da  ogni  piede  calpeflata*  tuttauia 
quel  Dio  * che  li  compiace  d’ingrandire  raltrui  picciolezza  l’hil 
conllituita  i corteggiato , c riucrico  oggetto  da  tutte  le  Creatu- 
re I perche  ella  è indorata  dal  Sole  con  luoi  raggi  > inargentata 
dalla  Luna  co’  Tuoi  lumi>è  fecondata  da'  Pianeti  con.grinl7uHi>è 
rinfrefeata  dalle  Nuuole  con  le  pioggie  > è palTeggiata  dall’Aria 
CO'  Venti.è  ricoperta  da  tutto  il  Cielo>&:  è abbracciata  con  l’Iridciè  hutnettaca  da 
Fiumi, da  Riuoli,e  TocrcHti.Qucfla  dunque  tri  gli  Elementi  con  canta  parcialiti 
fauorica>è  i'vnica  Madre  de’  viuenti,quai  vnita  con  gl’influiBdel  Cielo,  con  la  có- 
tinua  generar  ione  ripara  la  continua  corruttione  di  cottele  cofc.AI  centro  dique- 
ila  tutte  le  creature  per  far  pon>pa  della  loro  elfìcacia  dirizzano  le  liiKc  della  lor 
virtù,  e quella  Aia  balTezza  non  è totalmente  priuadiparcicipatione  nelle  caule 
Cclefti , poiché  con  diftemperati  metalli  fomminillra  materia  per  la  fabrica  de 
fulmini  al  capo  de  gii  empi;.  Con  vapori,  a’ raggi  del  Sole  fomminillra  campo  di 
formar  la  marauigliofa  Iride , alle  nubi  fomminillra  il  latte,  acciò  poflano  con  Io 
Ipruzzo  di  quello  ridotto  in  pioggia  cibar  gli  arbori , eie  piante , fomminillra  a 
nembi  le  lacrime  acciò  pollano  con  falpergimento  di  quelle  ridotte  in  rugiada  fe- 
condar, e felicitar  le  fatiche  de  gli  Agricoltori,  & in  Ane  fomminillra  aH’Aria  tut- 
caJ  fiati  acciò  che  polla  col  rcfpiro  th  quelli  ridotti  io  viuificance  aura  porger  for- 
za d'iaalzarfi,&  ingrandirA,  ad  ogni  vegetante . Ne  quefia  baflezza  della  Terra  è 
tale , che  Timpedifea  non  folo  l’viiione  del  Cielo , di  che  nc  {i  fede  la  Pietra  Cala- 
mita Tempre  accenante  il  Polo  , ma  di  follcuarfi  ancora  a garrir  lo  Aefl'o  Cielo , 
mentre  alla  bellezza,  e chiarezza  delle  Stelle  contraponc  le  fplendenti  lue  gioie  > 
o i lucenti  metalli  delle  Tue  miniere,  alli  azurri  CelcHi  contrapone i vaghi,  c vari; 
colori  de  Tuoi  Giardini^iofltro  i vari)  moti  del  Cielo, pone  i vari;  terremoti  delle^ 
Aie  concauiti , alla  lattea  via  i chiari , e bianchi  fiumicclli  delle  fuc  viuaggini , Se 
in  fiiic  anch’ella  nel  Verno  fpogliata  d’ogni  ornamento  rappreienta  quali  vna  te- 
nebrofa  notte  , fi  come  nell’  addobbarli  di  Primauera  con  tant’lKtbc , c fiori  di- 
moQca  il  fuo  tidc^  giorno  • £ chi  non  vede , che  col  comparir  ogni  anno  quali 
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Libro  Sifió, 

ili  Cstàpidogito  il  è triotir;<titt)e  trionfare  le  quattro  Stagtooi  i le  porgono  oc* 
cafione  a guifa  del  Poetico  Vertuno  > per  dilatare  a noi  > di  variare  i e forma  > e fi- 
gura» poiché  di  Primaucra  ci  fi  rapprefenca  quali  vana  Fanciulla , abbellita  d’hci> 
bc,e  coloriti  fioriic  profumata  d'odori . Ncll’Eftatc  fi  fi  vedere  come  innamora* 
ta  Giouinetta  > poiché  rutta  infocata  dal  calore»  arde»  e sfauilla»  e per  le  filTure  « 
che  le  aprono  il  feno>parc  che  fofpiri>c  fi  quereli.  NeirAutunno  ci  fi  rapprefenta.* 
a guifa  di  matura  Matrona  > addobbata  dimaefiofo  manto  di  palmiti  > e grappoli 
d‘vua  ingemmata»  leruita  da  due  gran  numi»  Bacco»  e Pomona»  prefencata  dallo 
□ubi  col  profiuuio  delle  pioggie»  arricchita  da  gli  Albori  con  le  gioie  d’itìnumera* 
bili  frutti»  qualiconprodigaliberalitineldilei  fenolafcianocadere.  NelPIa* 
uerno  fi  palefa  qual  vecchia  decrepita  » da'  fiati  d’ Aquilone  fpogliata  d’ognt  or- 
namento dai  rigor  del  freddo  impouerita  d’ogni  fregio  » dal  candor  della  ncue  » e 
brine  incanutita»  e dalla  durezza  del  gielo»  nel  vigore»e  nella  forza  iafieuolita-.. 
Echi  non  sd»  che  tutto  è oprato  per  giouare  con  tante  varietd  all’Huomo . £ chi 
potrà  mai  narrare  l’ampiezza  de' benefici;  co’  quali  la  terra  c'è  di  giouamràto  * 
& vtile^  natii  ci  fomminifira  culla»  morti  » tomba  ; e con  la  fua  fecondità  » contro 
la  vcrilitd  de!  Cielo,  è l'vnica  genitrice  » e mantcnitricc  di  tutte  le  Creature  » per* 
che  eficndo  la  bafe  de  gli  Agricoltori  » mediaote  l’opera  di  quelli  » fatta  nofira  di- 
f^penfiera»per  pafeer  la  nofira  fame  fi  carica  d’herbe*  frutti»  e fpiche»  co*  quali  nu* 
trifee  innumerabili  Armenti  » e V olatili  » a beiKficio  dcH’Huomo»  ouero  io  fodis- 
fattione  de’  noftri  fenfi  • per  efiingucr  la  nofira  fete  fatta  nofira  Coppiera  » fi 
feorrer  dalle  fuc  viti  la  dolcezza  di  mille  liquori  colorici  » e zampillare  dalle  fico 
vifeerc  la  chiarezza  di  mill’acque  correnti»  fodisfacendo  al  gufio  ; Ne  di  ciò  con- 
tenta» per  arricchire  le  nofire  mifcrie,ò  per  fodisfare  all’auido  » e naturai  defio»  fi 
feconda  di  pietre  pretiofe»  e d'inefaufii  metalli»  e così  diuiene  nofira  douiciofa  Te* 
foriera»confoIandolo  il  cucco.Puofii  confiderare  per  nofira  fiabilc  bracciera>men« 
tre  ferma»  & immobile  fopra  il  fuo  niente  foftenra  la  nofira  grauezza»  e per  deli- 
tiare  ancora  i nofiri  fguardi  dipinge  » ò ricamai  fuoi  prati  » e ripe  de’  fiumi  con  là 
varietà  di  tanti  coloriti  fiori»  e vaghe  herbette  » e cosi  falli  nofira  artificiofa  picri- 
ce»rallegrando  il  vedere»  ficome  con  profumi  foaui  di  quelli  ricrea  l’odorato  ; ma 
* fc  fi  confiderarà  la  variccà»jl  numero  de  fiori»  & herbe»  fughi»  colori»  odori»  e for- 
ze loro , qual  produce  quefia  terra  per  falute  deirbuomo,  la  chiamerà  con  gran 
ragione  nofira  pietofa  Medica»e  col  ripercuocimencoduplicato»e  triplicato  delle 
fue  concauità»  diuenta  quafi  nofira  eccellente  Mufica»  confolandoci  l'vdito»  ne  hà 
parte  alcuna»che  non  fia  accomodata aH’vcilc»  e bene  dell’Huomo»  anzi  filpuò  af- 
fermarc»clie  tutta  la  terra  fia  coperta  d’oro  per  fcruitio  dcH’huomo,poiche  di  ter- 
ra non  fi  può  alzar  cofa  alcuna»che  non  fia  oro»e  quefio  corrifponde  a quel  docu- 
mento dei  primo  Libro»  che  vno  de  veri  modi  di  far  l’Alchiraia  fia  il  far  conto  del 
pocoiMa  perche  la  difficoltà  confifie  in  lapcrlo  raccorre»  m’accingo  a mofirarne 
modo»fì  come  d’oprare, che  quefio  poco  diuenti  molto»  mediante  la  coltiuatione 
di  quefia  tetra  : dalla  quale  ne  viene  il  raccolto  dette  biade  » l’vfo  deH’herbcj 
campeftri  » in ifparmio d’altre cofcdifpendiofe  » eia  comoda  vtilità de  gli  Al- 
bori. 

Od}  Ma 


che  fu  Ma  prima  diciamo  alcune  qualità  della  Terra*  oltre  le  gii  dette  neccflàrrcall*- 
làecefario  AgricoJtorc>per  conofcerla  in  rifttetto . Et  in  vero»  fi  come  è cofa  drfdiccuole*  che 
(o-iofetr  queit’OratorPacricionoijfia  infarmato  delle  ragionile  meriti  della  caufa,laqiia- 
U tenti  • le  ha  da  difendere*  conae  dice  il  lurifconfultotcosì  é mancamento*  che  vno  voglia 
fit  dell’ Agricoltore>e  non  conofea  la  qualità  della  Terrada  quale  hi  da  trattare . 
QtKfta  viene  diuifa  in  varij  modi  ; La  Vigna*  l’Orto  » il  Saliceto*  l’Vliueto,  il  Pra- 
to* per  da  Formento*  Selue  da  tagliare*  EÌofcbi  da'artxifti  da  far  fiifiìne*  e Selue  da 
ghiande  > Pietro  Crefentio  * fecondo  l’vlò  de  gli  Egiti;  > ladiuide  in  quattro  > In 
tìktifto-  Satina*  cioè  quella  che  fi  femina  ; In  Confiu*  cioè  arborettt  vigne  * e bofehi  ; In 
ne  della  Compafcua*  cioè  pratùe  pafcoli  > Et  ioNouale*  cioè  terreno  lauorato  di  nuouo  r 
rena . bonificato*  ò sbofehito.  ò ripolàto*  ma  tutte  quelle  diuifioni  fono  più  tofio  ac- 
cidentali alla  Terra*  che  naturali.  Varone  la  com  parte  in  piani*  Coli*  Monti; 
Giorgio  Agricola  diligente  inuefiigatore  delta  qualità  di  quella  Terra*  dopo  ha- 
ucrne  fatto  varie  diuifiuniifccondo  la  commoditàic  fine  da  lui  deferitto  d’efiraec- 
ne  metallitia  diuide  aiKor  lui  fecondo*  Tvfo  de  gli  Agricoltori*  in  none  parti*  cioè 
in  grallàie  rara  ; in  grafia*  e denfa*  in  gralLt*  c mediocre»  onero  in  magr.i  tarai  in 
magra  denfa  > in  pnagra  * c mc(fioae>ouero  in  mediocre  rara  > in  mediocre  denfa  * 
ò in  mediocre»trà  quelle  due  dificrenzcjdalle  quali  diuifioni  concludoiclie  per  più 
facilità  del  uollro  Economofi  polla  dire  con  termine  più  ordinario  > & rntclligi» 
I>ile  al  nollro  paclie  > che  la  terra  atta  ali' vfo  dell’Agricoltura  fipofia  diuidcrein 
forte*  e dolce  > che  ciafebeduna  di  quelle  patti  pofi'a  ell'cr  magra*  e grafia*  non  ef- 
fendo  altro  il  terreno  fine  > clic  vna  forre  di  terra  denfa  * S<  aitai  vmta  > & it  doke 
pc'l  contrario  terra  foluta*  Se  afiài  rara . Può  eifer*  che  ci  fia  vna  Ipctic  di  terreno 
Tara  di  totuaqualitàitràl  dolccic’l  foree*qual'i  nollri  Rullici  chiainunoZvclKr^notma 
forte,  in  fine  ben confiderato*ò  che  hiuràiòncl  lauorarlo  piglierà  femprepiùd'vnadcl 
ledette  qualità*  che  deU’alcra.  Veruè*clK  ciafchedùna  di  quelle  qualità  drter- 
ra  ha  il  più,  il  medtoae  * & il  meno*  come  farebbe  a dire  * del  terreno  forte  fe  ne 
ricroua  del  tanto  denfo*  e canto  vmto*  che  con  dilficoità  fi  tnuoue*  ò taiiora*ne 
per  gelo*  ó caldo  mai  fi  riduce  in  poluere*  Se  in  quello  non  allignano  gli  arbori  * 
ancorché  s'appigliafièro,per  non  poter'allongar  le  radiche  per  la  durezza  di  que- 
lla Terra>perla  di  cui  défità  ancora  il  Sole  non  può  penetrare  alle  radiche  di  qucT 
li  * c col  calore  tirar’in  alto  l’itumore*  ma  [lerò  tal  volta  quella  ferue  per  pafeoio; 
ma  la  Terra  forte  * di  mezana  qualità  fi  laiiora  egualmente*  e da  geli  è nloluta  * c 
tutto  dò*  die  vi  fi  femina*  quando  non  allonghi  più  le  radiche  di  quanto  n’c  fiato 
fuiofio  dal  lauoricro  * tunoprofpcr3»c  felkemcotc  crefee  * perche  per  ordinario  i! 
terreno  forte  è più  ferace  > e vrgorolo  del  dolce*  perche  mantiene  più  rinunido  di 
queilo*fcbenele  longhe  conthiue  pioggie  gli  fonJirociue  .11  Terreno  forte  della 
minor  fpetie  è afiài  trattabik*  fi  lauorabeniifiino*  vi  s'appigliano  con  ogni  albori 
le  Viti  * quali  b alcuni  ktogM  rendono  buon  vbo*vi  fi  bene  la  cancpa>&:  il  grano* 
è atto  ail’hortagUe*  Se  in  lomma  è la  meglio  qualità  di  terreno , che  fi  rìtroui  per 
Agricoltori*  iìcome  è poco  dificrente  da  quello  quel  terreno  dolce  della  prima 
Tetra  K>ne  > qual’è  anello  * che  per  non  elTerdotatodi  tanca  rarità  *1011  comporta* che 
duUe.  dall'acqnc  fia  a(poccata*ò  flauàca  la  naturai  pingucdinc>oucroche  dal  Sole  fia  cf- 
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ficatOi  e priuò  d’humorc»  come auuiene  a’  dolci  delle  due  rufTeguente fpctie  »|)cr 
cfler  affai  fòluti.  c rari . E il  terreno  dolce  facile  da  lauorare , ci  nafee  benif- 
fimo  tutto  cio>  che  vi  iì  koiiaai  ci  s’appiglia  con  facilità  ogni  piantà>  ericeuendo 
ogni  aiuto  di  graff(koarrifponde>ailegran(lolì  con  frutti . La  mediocre  qual  iti  de’ 

T errcni  dolci,  per  auaicinarfi  alla  molta  rarità  bifogna  con  graffo  farla  virtuofa , 

& abbondante  d’bumido, e quando  fucccdono  ffagioni  piouofe,e  ftefehe, renda  afr 
fai  buona  raccolta;  Ma  Tiniima  qualità  de’  terreni  dolci,è  tal  volta  tanto  foluta.  e 
rata,che  qual  iì  voglia  graffo  è confumato  dalla  Aia  fccchczza , & aridezza,  ò dal 
Sole  afeiugata,  ò dalle  pioggie  afportata.  & il  più  delle  volte  noti  corrifponde  alle 
fatiche  de  gli  Agricoltori.A  quello  non  è altro  rimedio  > che  il  ripofo  per  il  quale 
fattoli  alquanto  più  vnito.c  con  Paiuto  di  qualche  radicume  cTherbc  lì  rertde  prat, 
ticabile  per  doe.ù  tre  annùdapoi  bifogna  ritornarlo  alla  quiete . Sonoci  altri  ter-  Terrt 
reni.òchenon  lìpoifonoiauorarctò  fono  tanto  fleriliiche  non  torna  il  contOiCO»  itiutUe. 
rocrvliginofo,oucr  fortino, ouer  fangofo.il  verminofo.il  falfo.il  cretofo,&  altri  fi- 
mili,che  tralafcio,  quali,  ancorché  fi  poteffero  in  qualche  parte  correggere , ò ri- 
durre a perfettione,  farebbe  con  tanta  fpcfa,e  fatica , che  tornerebbe  meglio  l’a- 
ftenerlcne,c  lafciar  ad  altri  quello  impiccio,  ò procurare  di  cauarne  qualch’vrili- 
tà, mediante  il  pafcerli . Narra  però  Conrado  Ercsbaedo,  che  la  Creta  in  Inghil- 
terra rende  affai  grano,  e produce  ottimo  pafcolo , forfi  per  cllcr  mortificata  dal  * 
freddo . c però  da  Crcfccntio  ^eonligliato  lo  fparger  la  Creta  fopra  il  terreno  af- 
fai freddo. Varronc  deteda  il  terreno  petrofo  con  la  raeione,chc  il  caldo  dalle  pie- 
tre Ila  participato  alle  radiche  delle  piante  con  lor  diftnittione  , e pur  vediamo 
campi  petroli.c  ghiarofi  effer  fercilillìmi.&  il  fopracitato  Eresbaccio  dicc.chc  nc' 
confini  d’Anduena  fi  feruono  di  pietre  per  allegrare  I campi , e Teofrafio  narra , 
che  i Corinti  col  raccorre  le  pietre  d’vn  campo,  di  ferrile  lo  refero  flcrile , fi  chej  reità 

concludcndoKrbc  nc  con  gli  efempi  efterni,  nc  con  le  ciancie  de  gli  Antichi  fi  poffa  petra/a  . 
dar  regola  certa  del  vigore, e qualità  della  terra.ma  fi  bene  con  la  fola  cfpcrienza, 
perche  la  terra  in  due.ò  tre  anni  ti moftra  qual  fia.e  quanto  vagliate  con  affai  più 
fioccntà  fi  può  far  giudiciotchc  dell'ingegno  dclI’Huomo,il  quale  nc  per  longa_, 
prattica.nc  per  affinità, nc  con  prefenti  fi  può  conofccrc,  c tanto  maggiormcnto 
può  l’huomo  ingannarli  con  l’cfcmpio  di  lontana  coltiuatione,quanto,chc  il  Cic» 

lo,oltrc  le  varie  qualità  della  terra.hà  gran  parte  in  renderla  più,  ò meno  fertile,  * 

influendo  in  vna  regione,  ò più  bcn^amente,ò  con  più  vigore , c calore , che  in 
vn'aIcra.Catone  vuole,  che  il  fitodel  terreno  buono  fia  a piè  del  monte, ma  volto  Ciefa 
a mezo  giorno;  Habbiamo,è  vero.il  noftro  Campo  in  buona  parte  a piè  del  moo-  firttU  U 
tc  fuccclfiHamcnte  aliai  comodo  terreno , ma  reffer  volto  a Settentrione  ci  diffe-  Tara . 
rcntia , conallai  danno  da  quelli  chcdaH’oppofta  parte  dcH’Appenino  ìbno  volti 
verfo  aulirò, perche  non  è dubbio  alcuno,  che  ogni  pianta  crefee  col  caldo,  e^  ftà 
mortificata  col  frcddo,&  in  quella  regione, oue  fia  più  caldo, e più  longo,Ie  piàn- 
te hauraono  più  campo  da  crefcerc, mentre  non  le  manchi  l’humore.Noi  habbta- 
mo  due  meli  meno  di  caldo, che  la  parte  fopradetra  Meridionale  dcII’Appcnino , ’ 
pcroche  quelli  cominciano  a fentir  di  Primauera  il  Fcbraio,e  quella  da  noi  non  fi  Mo , 
conofcc.chc  d'Aprile,  c malamente  ancora,  perche  tal  volta  habbiamo  veduto  al  ' 
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fiac  di  quefìo  merci&  vlcimamcnte  del  1 544.  a p.  di  Maggio  la  terra  coperta  con 
vn  braccio  di  neuci  per  lo  che  li  teneri  pampini  delle  viride  piccioli  foglie  de  mo- 
rii! delicati  germogli  de  gli  inlìti, & molte  piate  perirno,e  poclii  fono  gli  anni, che 
in  quello  mele  nó  vengano  brine  a dilirugger  le  prime  fatiche  de  gli  Agricoltori . 
Bénefi’  Confegliano  gli  Antichi,cbe  il  terreno  acquofo  col  mezo  de'  fo^  lì  fcolticofa., 

f.iril  ter  tanto  il  naturale  quanto  a pochi  ignota»Ma  c6  contrario  artificio  gli  Agricoltori 
reno  ac-  Bolognelì  ne*  campi  valliuiie  balli  fanno  entrar  più  acqua,  ma  torbida  però,  qual 
<juofo  deponendo  quel  lezzo  alza  la  terra, e la  rende  libera  dallo  llagnarci  l’acqua,  c coli 

fatto  campo  alto  afciuto,&  aflodato  per  tre,ò  quattro  anni  continui  lo  coltiuano 
con  molto  vtilcidapoi  quando  penfano,che  fiasfruttato,tornano  a farci  vallegiar 
acqua  torbida  fopra,c  così  di  nuouo  l’alzano,  onde  arricchiti  di  niiouo  terreno  li- 
bero dal  pericolo,che  più  vi  fi  fermi  l’acqua , lolauorano  con  riccuerne  douitiofa 
abbondanzaiNon  sò  fé  Columclla  di  quello  hauelTc  occalìone  di  dire, che  i Bolo- 
gnclì  fono  buoni  Agricoltori  come  pretende  il  Galli,che  douelTe  dire  de  Brefcia- 
fii,&  in  veroingrandillima  penuria  d’acque, come  è in  quello  Concado(ùraordi- 
nariofuantaggiodeirAgricoltore^  di  quella  poca,  che  hanno  i Bolognelì  , con 
molto  vtile,&  ingegno  le  ne  feruono . 

Ritroualì  certe  forti  di  campi,quali ò per  balTezza>ò  per  abbondanza  d’hiimo- 
Campo  riiper  efler  in  loro  llefii  i fortini  non  fi  icolano,ò  femprc  fono  canto  humidi,chc., 
etoa  far  nonfipofionolauorare;quellièbeneridurlia  prato,  perche i!  luogo  humidopro-- 
poto . duce  più  herba,e  fe  bene  l’acqne  chiare  rellano  tal  volta  fui  prato , per  qualche^ 
poco  di  tempo,  la  Primauera  non  li  fono,che  d’vtilitd.  Ma  pur  fe  quello  campo  lì 
volclTe  ridurre  a coltiuatione,Ufogneria  con  folli  fpein,e  deuiare  la  foucrchia  liu- 
miditi,  e con  la  terra  canata  da'  folli  alzare  il  terreno,  ma  fe  i folli  non  haueilero 
elìto,quello  farebbe  di  gran  pregiudicio,e  farebbe  necelTario  nella  più  balla  par- 
te di  quello  campo  cauar  vna  folla  grande,  oucro  farci  ma  pifeina,  che  riccuelTe^ 
quelTacqucichc  fe  flagnallèro  ne’  fofiì,vicino  a quelli,  non  allignano  Arbori,  ne^ 
Viti,c  l’altrc  piante  poco  ci  profperano . 

Douendofi  trattar  del  lauorar  la  terra  non  fi  può  far  di  meno  di  raccordar  co- 
fa  a tutti  aliai  nota>ma  pe’l  gran  danno, che  n’apporta, euitabile  in  primo  grado . 
Mai  per  alcun  tempo , ò fiagione  forte  alcuna  di  terra  fi  muoua  bagnata  > perche 
Terra  ba  vnédofi  Aretta,c  dura  perde  il  vigore,non  riceue  la  fecondied  delle  pioggie,  e rug> 
fnata  no  giade,ne  dd  campo  a Icmi  d’allongar  le  radicbe.Ma  fe  auenilfe  per  errorctò  per  i- 
fi  fochi , gnoranza,ò  per  qualche  altro  accidcnte,che  quefta  terra  bagnata  folfe  inclla,fap- 
pialì,che  fe  lucceda  fiagione  afciutta,Ia  quale  con  gelo  fe  di  _Verno,ò  có  calore  fc 
fia  d’Bfiate  afeiughi  quellhumidicd , che  è caufa  di  nocumento  a quella  limil  ter- 
ra,quefia  non  hauti  tanto  nocumento  in  tal  cafo , e potrà  da  geli,  ò dal  calore  ef- 
ferridotta  in  poluere,ma  fe  dietro  alla  Terra  mofia  humida  ci  pioue,alt’hora  lì  di- 
ce^be  Hi  per  vn’anno  infrutcuofi,e  fierile,e  per  quella  fiefia  ragione  non  bifogna 
lafcianchc  le  befiie  calpcfiino  quella  terra  quando  è bagnataiperche  li  fard  di  no 
cuméto  gràdifiimo.Conofcefi  quando  il  terreno  è bagnato,  e che  non  fi  deue  toc- 
care,petclies’attacca  allo  ftromento  con  cui  fi  mancggia.La  terra  marcia,e  fàgo- 
il  letame  fono  litoo  4a  quello  rigu»do , come  quelli,  che  hanno  da 
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maotener  l’Iiumido  nel  campojquanco  ne  faratmo  più  abboiidan(/,nnto  fari  me* 
glio  > oltre  che  lo  ftabbio  non  è mai  troppo  denfo , ne  vnitofimilmente  il  terreno 
gelato  puoifì  maneggiareuncorche  bagnato.il  lauorar  la  terra  quando  nociuaj  Della  ne 
■ ò con  neue  fopra  è male  per  le  fudette  ragioni>e  perche  la  neue  atraccara>&  mica  m , 
alla  terra  le  porge  longo  nocumento  piu  dell'acqua  > qual  (c  nevi  fubito . Scriuc 
Pietro  Crefcentio  > che  i luoghii  quali  danno  afìfai  coperti  di  neue  non  li  confanno 
punto  alla  generatione  delle  pianti>perche  con  refperienza  fi  prouai  che  la  neue 
remotiflìma  temperamento  da  quelle  > e da  ghiaccio  reftaiio  mortificate . Plinio 
dice  che  la  neue  è pena  de'  Monti.fc  bene  da  gli  huomini  è ridotta  in  delitia  ; Tuc- 
tauiada’  defii  Plmioic  Ctsfentio  fi  prona  có  ragione  cfiìcaceiche  la  neue  per  po- 
co tempo  fopra  la  terra  è di  molto  giouamcntoiprima  la  neue  ritiene  lanima  del 
la  terra>che  non  fi  efali>  ò non  d diminuifcii  ma  dando  alle  radiche  delle  pianti  le 
fomminidra  vigoreic  forza  dà  conferuarfi  il  Vemoje  virtù  da  vegetante  predo  di  Giona' 
Primaucra.Di  più  la  neue  viene  chiamata  fpuma  dcll'acquecelcHiiquali  col  didii  menti . 
Iwe  humctta>non  slaua  come  fà  l’acqua>ne  conduce  via  la  pinguedine>ma  a guifa 
di  poppa  a poco  a poccAa  feaii  fomminidra  il  latte , onde  la  terra  fermentata  > ri- 
piena di  fugo  da’  primi  caldi  moffa , reda  attiflima  a porger  vigore  > & alimento 
grandifCmo . Si  prouerebbe  aggiunger  a i fudetti  giouamenti  che  la  neue  con  lo 
Itillare  fopra  la  terra  ingranata  nel  dileguarli  comparte  quella  pinguedine  al  capo 
tutto.Lafcia  ancor  la  neue  il  terreno  tencro»c  folleuato  come  lana;ondeil  Salmi- 
da  non  sò  fé  in  riguardo  della  morbidezza  del  terreno, ò della  defià  neue  diffc.j^ 
dal  niuemficHt  fan#. Vero  è,che  in  quello  terreno, quando  lia  libero  da  neue, e fino 
che  non  èbene  afciuto,non  bifogna  praticarchnoii  che  mouerlo . Conofeiamo  an- 
cora della  neue  vn’altro  gràd’vtiic.qual'è  il  render  abbondante  i fonti  fortini  d’ac* 
qua.poiche  la  terra  affai  inzuppata  dalla  neue,ci  mantiene  qued’abbondanza.  Di 
più  il  campo  per  la  neue  fatto  humido,e  frefeo  refide  per  più  tempo  a'  caldi  dell*- 
Edatcche  non  (i  bagnato  d’acqua, quale  in  vn  fobico  11  fcola,&  al  nocumento  del 
caldo, ofecco  nó  è rinKdio,  métte  nó  ci  fia  abbondante  cómodicà  d’inacquare,  di 
che  nc  fiamo  penuriofijma  al  capo  freddo  fi  prouede  con  dabij  caldi,c  có  feoprir* 
lojleuando  gli  albori  al  Sole;ne  può  hauere  altro  imperfetto  il  capo  dcddo,che  T'  < 
efier  tardiuoinfrutcificarc,chetal  volta  ècaufal  rimedio  contro  li  verni  ferotini» 
CooqMlchedona  delle  fudette  ragioni  arca  l’vtile  della  neue  fi  potria  aurenti-  CoUiua' 
carTopinionede’nodri  Contadini , che  le  Calauernefianocaiifa  d’abbondanza  tione, 
de  frutti , e fri  l’altrt  la  fudetta.che  i rami  delli  albori  raffreddati  da  queda  mate-  Brina . 
ria  fi  Tacciono  ferocini  a germogliare,  nc  i freddi  cardini  li  poffono  nuocere . Que- 
fta^hc  noi  chiamiamo  Calaucrna,e  rugiada, qual  con  Taggiuta  d'altre  hiimidità 
di  nebbie, dal  freddo  è congelata  attorno  a i rami  de  gli  albori,  c fatta  candidilH- 
ma  li  rude  di  vaga  vida,qtiafi  inzuccherati,  e fc  fi  perraetteffe  la  compofitionc  d - 
vn  vocabolo  Greco,e  mezo  Latino,ò  pure  Italiano,crederei,  che  cosi  foffe  data», 
compoda  dalla  voce  Greca  Ctdos,  che  fignifica  latte,  e verno,  quali  che  quella., 

Caiauerna  fia  il  latte  del  Verno . I fudetti  benefici}  della  neue  s'intendono  quan- 
do non  tenga  coperta  la  terra  più  d'vnMcfe , perche  fi  dice  , per  vn  Mefe  la., 
neue  è madre  della  terra,  ma  da  vnMefcinan2i  è matrigna-  Bifognarebbe  an- 
cora , che  le  neue,  St  i fte^i  venifiero  u!  del  Verno , perche  all’hora  gli  al- 
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bori  tnortificatòié  tiftrettì  col  Tuo  vigore  in  fé  (lefll  ftanao  prep:lrati  a*  freddi, e ci 
rcfìlioiioitm  quando  perle  prime  buone  arie  cominciano  ad  obbidonare  in  iugo 
D imo  . qual  dal  caldo  del  Sole  è Qraco  in  alcoie  coli  commofiì  fono  a guifa  d’innamorati* 
(h’frcd.  e che  po;  giùga  vn’intempeftiuo  freddo, quello  rouina  ogni  fatica  de  gli  Agrieoi-, 
di  tardi . tori,&:  nel  nollro  Clima  a quello  lìamo  aflfai  foccopo(li;&  in  vero  quelli  Verni, fc- 
rotini,  quali  trouano  le  piante  con  pori  aperti  pieni  di  fugo,nuocono  lìn'alle  piate 
faiuariche  delle  felue  * facendole  feccare,  mediante  rintemperie , e fubolimenti  di 
detto  fugo,  e quel  che  è peggio  queili  fono  cali  incuit abili  ; ma  tutto  lìa  detto  in 
lode  de  Agricoltori  Bologneli, quali  ancorché  in  fico  volto  aSertentrione  doue  ne 
viene  ogni  male  * s’ingegnano  d’hauere  dal  lor  campo  quanto  fìa  poHìbile  femi- 
nandolo,e  piantandolo  di  quelle  cofe,che  hanno  pro|»:ietd  di  non  temer  il  freddo* 
aflenédolì  daquclle,che  lo  pacooo, regala  da  olfcruaclì  dal  nollro  Economocioè 
di  non  coltiudr  terra  contro  la  natura  del  Ciclo,  fe  non  per  fpalTo,  o per  proua>(e 
potell'c  introdur  qualche  vfanita  ellerna,ma  Tempre  col  p rnhero , che  Non  omnis 
ferì  omnii  TcUus , come  cantò  il  Poeta , e che  non  ogni  cola  lì  pone  in  terra  gratfa 
oc  la  Terra  magra  è al  turco  priua  d’accectar,c  crefeer  li  femi,  e piante . Altre  co- 
gnicioni  della  Terra  > e fue  q|ualicd  parmi  haucr  detto  abbondantemente  nel  prt- 
tuo  libro , e però  cralafcio  di  prefeiitc  il  replicarle . 

li  lauorar  la  terra  chiamali  colciuare  > che  viene  dal  V erbo  Colere , cioè  hono- 
tare , quella  dunque  * dalla  quale  habbiamo  ranti  bendici)  s’honori  colciuandola-; 
con  ogni  nollro  potere , non  è dubbico  alcuno,  che  quanto  viene  l’honore  da  piti 
nobil  perfonaggio  I tanto  è maggiore.  Chiodi  è che  la  Terra  gode,  e li  rallegra 
llraordinariaoientc  d’clfere  in  tal  guifa  honorata  da  mano  nobile , ne  mai  e (lata 
più  bella.più  allegra, c piti  fcrctle,c  che  ncll'Horco  piantato  da  quell'Onnipocéce 
Mano  del  Grand’Iddio , e fuccefliuaa.ence  dapoi  neiJi  fopranomuiati  pomari  * 8c 
botti  venienti  da  mani  regie  s'è  fatta  vede  re  abbondancillima . Plinio  dice , che^ 
al  tempo  de’  Romani  la  terra  era  fercilillìma  > perche  era  lauorata  dalle  mapi  de* 
Confoli.e  li  ralicgraua  del  Vomere  laureato,  c del  Bifolco  crioofalc . Ne:li  creda 
alcuno,con  l’apnrc  il  feno  con  i’aratro*  ne  col  fuencraria  con  la  vanga,  nel  col  tri* 
tarla  con  la  zappa,fe  lo  rechi  ad  ingiuria, perche  quella  a guifa  di  quella  Donna  > 
che  fofre  con  pacieiiza  il  picicor  del  pelarli, il  maior  de  blh,  e l'incommodità  del-, 
le  velli,  c zoccoli  per  comparir  di  vaga  villa  così  la  Terra  patknie  (fogni  lauorie- 
(o  li  rallegra  d'ogni  llrapazzo  per  poter  cóparir  bcllaKimaraic  douitiofaiC  quan*. 
IO  più  profondamente  li  rimuoue  * ò s’afporta  da  luogo  a luogo  tanto  più  abbon» 
dante  allegra ,&  ornata  li  rapprefenta>forlì  chiami  variar  lito.forli  che  quali  séli. 
liua  lìloroHa,fappia,  che  la  felicità  conlìflc  nel  moto»  ò neU’oprare;  c perche  ccc. 
diamo  che  gli  antichi  fauolcggialTeroiche  nei  dileiierli  laTerra  da  Netuno  ne  na- 
fcelTe  il  C3ualio,pcrcbe  elTédo  quello  animale  generofo  6 conolcelse*che  il  mane- 
giar  la  terra  è gcnerolità,ò  Ibrli  perche  clfendo  queE’anùnal  docile,  li  lignilìcaf- 
le  la  docilità  della  terra , ouero,  perche  daH’vtile-*  che  da  quello  animale  ne  pro>, 
uiene  li  facelTe  coiKeccodeli’vriiiti  dei  lauorar  la  terra-  Coltiuali dunque  quell» 
terra  col  Rientrarla  lino  alle  vifcerc  * che  al  licuro  rallegrandoli  ella  rimunererd 
con  le  reudite  rAgricoltore»  qual  nel  lauorar  la  dourà  ha  uer  quelli  tré  principali 
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fini.  Vno la^uagliarU acciochc  non rcfiaodo àn  rn luogo alMj& in  vn’altto baf-  Fine  per 
fa  fia  meno  fructifira  nclbafToiOuc  fi  muore  l’acqua, che  ncU'aIto.L’aIcroil  difper  che  fiU- 
dcr  l'hcrbe  trifie,&  infruuuofc,  quali  dalla  Terra  fiiggono  queirhutnore,  che  téori  U 
uir  douria  per  felicitar  le  piante  buone*c  i femioati . Il  terzo  il  ridurla  trita,  come  rena, 
in  poiuere,accioche  meglio  i Icmi  narchino,meglio  pollino  allongar  le  radiclK  per 
quella  poluere , e meglio  polTan  penetrar  Jc  pioggie,e  calore,  per  far conolccre  le 
piante.  Che  quctlo  coltiuar  la  Terra  lìa  poi  vn  lìcuro  modo  d’arrichire , me  n’ac* 
certa  qucli’Oratore  d’Agricoitura  Catone,  per  quanto  ne  riferifee  nel  fecondo 
lib.  de  off.  Cicerone  perc^  interrogato,  qual  folle  il  modo  di  venir  douìtiofo*  ri* 
ipofe  fri  gli  altri,  i'vno  è 1 arare  ; ma  parmi  molto  a propolìto  il  riferire,  quinto 
fi  racconta  da  vn  Padre  di  famiglia , quale  ridotto  a morte  dtfi'e  a fuoi  Figli , che 
nel  tal  Tuo  Capo  era  vn  teforo;  A pena  fpirato,  li  figlioli  cominciarono  a tiuolger  Stiliti. 
fòllopra  li  Campo  > nc  mai  n'crouarono  il  dcfidcrato  teforoi  in  fine  fianchi  per  nó 
perder  da  ogni  parte  femioarono  il  gii  tanto  riuoltato terreno,  qual  relè  tanto 
abbondante  raccolta,  che  conobbero,  ch’il  lauorar  la  terra,  & il  riuoglierla  follo- 
pra>  era  il  teforo  dai  buon  vecchio  acccnatogli . Inflromè 

Noi  con  tre  flromenti  quella  terra  riuogliamo.Ia  Zappa,  rAratro,ela  Vanga;  tifarla- 
La  Zappa  pare  proprio  dc’n>onci,siì  quali.ó  pc’i  roco  cerrcnotò  perche  quel  poco  uorar  la 
non  lìa  condotto  via  dall’impetuofc  acque , t neccllario  contcntarfi  di  ^co  prò-  rena , 
fondo  lauoriero , quale  coltura , dacolcjuare , da  noi  èchiamata'.  Vero  è, che  la 
Zappa  &’idopra  ancora  in  piano  negli  Horti.  nei  Campo  per  feminarc,  ò per  co- 
prire i reminati,emaliìine  Itigli  arborùòper  fchìarire,òagguagliarla  terra,òpcr 
coprire  i MarzatcUi  fcininati,ma  pe  r far  coltura  di  rado  pratticafi  in  piano.  Ha  la 
Zappa  vn  di  lei  dimimiko,  qual  da  noi  Zappetto  è chiamato , da  altri  Sarchiello,  Zaffa. 
poiché  con  quello  lì  farchiano  ne  gli  Honi,e  Campi  Therbe  trifie,  che  tanto  è co- 
me diciamo  noi  roncare  ; ma  s’auuerta,  che  prima  è bene  con  le  mani  leuar  Ther- 
be  intiere  con  la  radica, perche  tagliate  l’hcrbe  folo  con  la  radica,ripullula,  c que- 
llo farchiarc , ò roncare  con  mani  chiamafijoccarc  di  che  cantò  Plauto . 

Semper  óccantpriuf^am  fariant  ruftiti 

Nicolò  di  Lira  con  ahri  vogliono  che  Noè  folle  l’inuentore  di  far  lauorar  la  ^atro, 
T erra  a gli  animali  con  l'aratro , & che  perciò  Lamecbe  Aio  padre  prolètizando 
folle  chiamato  Noè , che  fignifica  ripoflb  perche  ritrouato  di  far  lauorar  alle  be- 
Aie  poteuano  gli  buomini  ripofare , alcuni  altri  dicono  che  prima  il  vomero  fù  d< 
ramo  da  che  il  lauorare  con  quello  Ai  detto . .A  Erare poi^rare . 

, L’Aratro  è il  più  miuerfaimododi  lauorar  la  Terra,  che  s’vli  facendoli  fare 
tutta  la  fatica  alle  Befiie , e lauorafi  con  quello  llromento  più  terra  in  vn  giorno 
che  con  qual  fi  voglia  altro;  anzi  il  lauorar  ccm  l'Aratro  ha  datò  il  nome  alla  mifu> 
r a dc’campi,  peroche  quanto  terreno  fi  lanora  con  quello  in  vn  giorno,  chiamofii 
da  gli  Antichi  Giugcro,à  Jogcro.da  noi  Bifolca,(^ello  dal  Giogo,  che  tiene  con- 
gtonti  i Boui,  noi  dal  bifolco , che  conduce  i Buoi , coli  diedi . La  temperata  pri- 
ni  1 vita  de  Romani  contcntauali  di  due  di  quelle  mifure  di  terra  per  Huomo  di 
qual  fi  voglia  ordine . Nel  Coofdato  poi  di  Licinio  Ifolano  al  Popolo  Romano , 
ctK  gii  cominciaua  a luffuccggiarcioc  fumo  eóidfi  cinque  Giugeri  per  ciafebeda 
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(io;  ma  in  fine  la  coù  s'alIa^ò  in  maniera  > che  al  tempo  di  Nerone  li  Serui  non  fi 
contenrauano  di  due  lugeri  di  Terra  per  far  Horci  » e Viuai . Ma  ritomiamo  all’> 
Aracrocol  quale dirponiamo  IaTerrainduemodi>rvnainVancggie>quaIeè?n' 
^rar  d vaiane  di  molte  glebe  infìemei  da  noi  chiamate  Laghc  ; Palerò  in  ^ademi>  quali 
yjneggie  da’ Latini  fono  chiamate  Porche  i dal  porger  le  biade.  Fannofì  quelle  Vane^e 
^ d qm-  molto  meglio  > quando  cominciando  nel  mezo  del  campo , ò della  fetta  lì  vàri> 
derni  , uolgendo  con  l’Aratro  ogni  gl  eba  volta  nel  mezo  > e quello  acciò  la  fetta  > oueto 
il  campo  relli  alta  nel  mezo>e  piu  prello  trafmetea  l'acqua  a'folIì>e  tiuh  e quanto 
quelle  vaneggie  fono  più  larghe  i cioè  quanto  più  glebe  s’vnifcono  inlìemc  fec^ 
intermidlone  d’altro  folco  tanto  é meglio  lauorato  il  terreno , perche  nel  cornili,- 
ciar’a  far  là  vaneggia»  rella  coperto  dalle  due  prime  glebe>ò  laghe  vno  de’  quader^. 
ni>  ou’era  il  grano  l’anno  antecedente  » e quello  non  fi  lauora»  per  non  eflcr  cocco 
dall’Aratro . Quindi  è che  quanto  più  picciole  vaneggie  fi  fanno»  e fono  di  magà 
gior  numero  celiando  in  cialcheduna  vn  quaderno  di  non  lauorato  » tanto  più  ter* 
reno  rella  fodo»  & inculco . Quello  alzar  de’  Campi  ; vogliam  dir  fette  > in  quello 
nollro  piano  è tanto  neccelTariOjquanco  è dannenole  il  fermarli  l’acqua  ne’  Cam* 
pi  lauorati  » e feminati»  con  la  rouina  de’  raccolti  » e però  > oue  qut.  ll’acqua  felice- 
mente  fe  n’andalTe  a’dellinati  conuicini  folli  perche  quell'alzar  de’  Campi  ntm 
può  fuccedere  » che  coi  continuare  Tarare  coi  fudetto  modo  per  molt’anni}  bifo- 
gna  con  folchi  > ò fblTatelli  più  profondi  » che  non  fono  i folcbi  » che  fi  l’Aratro  » 
fatti  a trauerfo  i campi»ageuolarci  la  via  di  crafmetter  l’acqua  a’  folO»e  cosi  tener 
il  campo  lauorato»ò  feminaco»libero  dal  fermaruifi  l’acqua  ne'  quali  folli  ne  meno 
è bene»chc  qualTacqua  li  fermi  per  le  ragioni  dette  di  fopra»ficomc  nel  modo  det 
to  di  fopta  fi  potranno  afciugare.Con  quello  Aratro  bifogneria  rimouere  più  prò* 
fondamente  la  terra  > che  fia  poflibile  ne  terreni  però  buoni»  c fbrti»perche  s’alza 
il  rìfodato»e  fi  manda  a bafib  il  già  sfruttato  a ripofare»&  ingralTareiVirgilio  chia 
ramence  ce  lo  infegna . Sino  il  viuo  terreno  il  vomer  fonda  » 

Si  cb'ei  dal  folco  coof  innato  fflenda . < • 1 

£ fe  l’Aratro  nò  cógiungelTe  lino  a quel  terreno  del  quale  T Agricoltore  fi  folfe 
auucduto  dalla  fua  bota  s’adopri  la  vanga  anco  due  volte»ouero  li  folfe  il  Capo 
Ma  ne’  campi  magri»  quali»  fi  conuengono  ingraflare  » non  è bene  a profondar 
l’Aratro  molco»perches’alzeriano  il  magro»e  quello»ches’è  ingrairato»ò  con  arte» 
ò da’  radicumi»  ò herbe  facto  buono»  fi  ndurria  a balTojolcre  che  s’mgralfa  più  fa- 
cilmente la  poca  terra  lauorata»che  la  molta.  Il  Campo  nuouo  douria  li  primi  an- 
ni cùer’arato  poco  profondamente  . perche  sfrutta  prima  la  fuperficìe»  la  qual 
per  caufa  del  ripofo  s’è  fatto  vigorofa>e  buona»  puoiS  poi  quando  fi  veda»  che  co, 
minci  ad  elTer  fianca  profòdar’alfai  Taratro»&  alzar  la  parte  più  balfa»  e da  quella 
ripolata  hauerne  buon  frutto . Nel  modo»  che  noi  vliamoTAratro»  parmiche  fia 
có  poco  profitto»pcrche  la  prima  volta,  che  s’ara  la  Terra  lì  riuolgc  quella  gleba 
per  modo  di  dire  da  Oriente  ad  Occidente  » la  feconda  volta  lì  ritorna  al  fuo  pri- 
iìlodo  miero  luogo  riuolgendola  da  Occidente.ad  Oriente, li  che  la  parte  Settentrionale 
d’arare . e Meridionale  non  li  può  cuocer, ò cullodire  dal  Sole  » & in  quella  lì  faluano  illcfc 
le  trilli  hcrbe»e  fi  conferuano  le  Zizanic.qucllo  non  pare  haucr  rimedio  per  caufa 
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dell'ingombro  de  fodì>&arbori)folo  bifogneria  profondar  aflailHinoraracro)  ac- 
ciò più  fi  ritnouelTe  la  Terra>ma  oue  non  lia  l’impedimcnco  di  fo)3ìi&  arbori  farli 
bene  larari  cerne  lì  fi  altroue  in  crocei  cioè  vna  volca  da  Orience  ad  Occidente!  1* 
altra  da  Settentrione  a mezo  giornoipurche  l’vltima  volta  quando  iì  femina  fi  ari 
da  Mezo  giorno  a Settentrione  ; Confelfano  li  noUri  Rufticii  che  con  quello  mo-, 
do  la  Terra  lì  lauoraie cudodifce  meglio  ma  per  nó  elTer  sforzato  a farioioue  non 
fono  arbori  ritrouano  la  fcufaiche  i campi  atluefatti  ad  elfer  arati  in  vn  modoinon 
hanno  lo  fcolo  dell’acquei  in  vn  modo  i c che  fepioucfl'e  quella  voltai  che  folle  il 
campo  arato  diuerfamente  > l'acqua  lì  fermeria  nella  Terra  lauorata  con  molto 
dannoiragione  veriflitnai  ma  perche  non  polTonocon  folTateili  i ò lolchi  fatti  con 
lo  dello  aratro  condur  l'acqua  al  follito  folco^  Ma  la  vera  fcufa  è la  dapocagginciò 
la  debolezza  de  buoi  > ò il  dubbio  d'adatticarli  di  fouerchto  * perche  Tarare  nella 
hidctta  maniera  dcome  è molto  più  vtilcicosi  è di  mi^ior  faticaima  la  fcarfezza 
che  hauemo  de  lauoratori  della  Terracaufata  da’prollimi  palTati  anni  contagiolì» 
e dal  riccuerc  nella  Città  tutti  quei  Contadlui>a  quali  rincrefcono  j lauorieri  della 
campagnai(crcdendolìi  come  dice  il  proutrbio.  Optai  epbipiam  bospiger  optai  arare 
caballus, che  i lauorieri  della  Città  lìanodi  minor  fatica^  ci  sforza  a comportar  tal 
volta  grand'oinillìooc  in  prcgiudicio  della  vera  agricoltura  i e maliime  il  pcrnict» 
ccrciche  piglino  à lauorar  più  campo  di  queiloiche  polIono.O  come  bene  Virgilio 
ce  l'inlcgna  . Le  molte  altrui  gran  pojfejfioai  loda, 

E la  piutola  taa  coltiuu  fpeffo. 

Ma  poiché  il  nodro  campo  non  comporta  Tclfer  lauorato  nel  fudettomodo  di 
canto  prohttoiuueroiche  la  confuetudine  nó  è talcialmeno  li  Bifolchi  arando  al  lor  Fraudo 
modo  non  faccllcro  fraudiiperò  che  tal  volta  con  glebe  longhc  Tvna  dalTaltra  ben  degli  A- 
tre  piedi  coprono  vn  pezzo  di  terreno  non  lauorato  i c con  due  altre  glebe  da  Ut  i rotori  « 
vniteiformano  vna  vaneggiolaiqual  dano  a crederciche  da  tutta lauorata>c  la  mc- 
tà.è  foda  I qual  per  eder  coperta  di  Terra  lauorata  non  d può  conofcerc  a prim  a 
vidai  c però  di  fopra  hò  condgliatoiche  quede  vaneggic  d facciano  alTai  larghe  » 
perclic  quella  fraude  non  d può  fare  che  nel  mezo  delle  vaneggie,c  guanto  più  va 
neggie  fonoitanto  piu  terreno  coperto  non  lauorato  d nafconde.Può  ederche  an- 
cor trà  gli  Antichi  folTc  quedo  vitioipcrochc  gli  Auttori  di  quel  tempo  iiifegnano  , 
per  ritrouar  quedo  inganno  di  pad'ar  con  vna  pertica  da  vna  partCìC  l'altra  dclla_> 
vaneggia,  credendodiche  quàdo  la  pertica  ritroua  intoppo  da  fegno  di  terreno  nó 
fmollo.  Quello  polli  pratticare  ne’tcrrcni dolche  poluerod.ma  non  ne'  nodri  oue 
s'alzano  con  l aratro  zolle  dure>  c groflci  come  macigni]  hi  campo  il  Contadino 
quando  i’adà  non  palTando  troui  intoppai  di  dire  per  ifculai  che  hà  impedimento 
da  vna  di  quelle  glcbe>c  però  farà  bene  con  zapa  far  feoprirne  mezo  le  vaneggic  » 
e cercarne  la  malitiaoccuIta.Ne  contro  quedi  pigri  il  Padrone  e mai  alfai  dihgcn. 
te  1 perche  alla  naturai  dapocaggine  s'aggiunge  Talfectione  à i Buoi , per  la  quale 
non  d curano  di  profondar  molto  Taratroidubitando d affaticarli  di  foucrchio.No 
diadunque  i* Economo  otiolb in cafaima  volteggi  pel  càpoiche  neritrouerà  vti- 
le  grandilfimo.e  lo  principierà  a conefeer  nclTauuicinartìiOuc  s'ari,  perche  vedrà 
che  ilBifoIco  fermato  i Buoi  regolerà  l'aratro  con  profondarlo  dué,  ò tre  buchii 
ciiefono  duc,ò  tre  dita  più  baffo, c v^dcàjches’iogcsncti  d'andar  deiro, e che  capo 


^ T*  trra , 

fia  egualmente  làiiorato  ; le  gkbc  niinucc>c  tanto  bciiVnItc»  che  non  iì  conoTcatJ 
da  qual  parte  /ìano  Ilare  riuoltarc  . 

^■lT.tr  ta  Arali  a quaderni  per  lo  piu  quado  lì  fcminaiperò  che  apianate  có  l'erpicole  va 

^puderai  ncggie>e  feminatC)  il  Bifolco  facendo  vn  folco  con  quella  terra  qual  có  raracroal* 
2a>coprc  circa  vn  piedcic  mezo  del  terreno  fetninaco>  da  poi  voltando  dairalcra.» 
parte  col  fare  vn  altro  folco  dillante  dal  primo  circa  tre  piedi  con  queB'altra  gle« 
ba>che  riuolgc  córro  1 altra >chc  pocodiàzi  hi  Icuacodall’oppoflo  Ibleo  acciò  die 
tutto  il  grano  refti  coperto  da  quelle  due  glebe  vnice  > e così  tornii  quali  vn*argi* 
netto  in  tal  guifa  da  alcuni  chiamatoicomc  da  noi  quaderno»  largo  tre  piedi  có  li 
folchi>perdcuiar»efcolar  J’bumidici  fuperflua  cito  nociua  a’fcmiuati;  ma  pecche 
cóqudlo  modos'ara  folla  metà  dclcàpoiilnolli'odi  pococótadino  valcdolì  di 
quello  comodo»  e prc/lo  modo»  ara  la  prima  vt^ca  la  cara»  che  lì  chiama  rópere 
c la  cópnta  per  vna  aratura»nc  è che  meza.  Quindi  è che  quàdo  s'arano  in  quello 
modo  li  terreni  per  larcanepa»perche  in  altro  nxidodouédolì  far  nell’ ardor  di  Lo 
glio»  & Agollo  per  ia  durezza  del  terreno  nó  li  può  arare»  s’obligano  i Contadini 
d ararli  due  volte  nella  fudetea  nunicra»e  lo  chiamano  nfféndere . Seguita  il  pigro 
Bifolco  có  occalìone  di  feminar  fané»  e marz  addìi  ad  arare  ndmeddìmo  modo  » 
mentre  dopo  htuer  feminaco  la  faua  nd  lodo  campo»  oue  l’anno  ancecedeace  era 
il  gr3.no»  apre  nella  sómità  vno  de  quademh.ò  arginecri  deli  anno  antcccdcntc.e 
lo  riuolge  nella  piu  balTa  parte  del  capo, e doue  era  il  folco  ricettacolo  dclfacque 
fupcrfluc  copre  la  faua»e  ftquadcrni»prc.  édcndo,chc  quel  folco»  che  lù  facto  nel- 
laibmmitd  del  quaderno  porfa  fcolare  quell’acqua»  che  lì  fermerà  in  prcgiudicio 
delia  faua»ou’cra  il  folco delfanno  antecedete. Vanità  in  vero»che  lì  può  accopia* 
re  col  credercitche  la  faua  alligni  meglio  nd  fodo  di  quel  balTo  folco  nó  lauoraco» 
che  nella  coltura;  a quello  lì  prouede  col  nópermecer.che  nd  feminare  o coprire 
la  fauaiòaltri  legumi»chc  s'vlìno  quelli  quaderni  ma  lì  facciano  vànegiolc  di  tre» 
oquatcro  glcbc>perclie  infine  quella  maggior  fatica  ridóderi  in  loleuaméto  dd« 

10  lldTo  Villano»  perche  raccolca  la  fau3»potri  con  meno  fatica  lauorar  a vaneg* 
gie  quella  Terra, la  qual  gii  vna  volta  hi  ìauorata  neiri(ldk>  modo , che  nó  fana 
quella  lauoraca  a quaderno, la  qual  per  ia  durezza  non  clTendo  rotta,  che  la  metà 
nó  può  ne  meno  tal  volta  per  la  molt  aridezza  fatta  dura  ararla  la  feconda  volta 
a quaderno»che  quido  pur  Iefucccda>dà  a credere  a’Padroni  poco  pracici  d’hiuer 
arato  il  fuocampo  due  volce»mi  hò  Tempre  tntdo  dire  in  prouerbio  triuialc  ; Che 
due  me^  [Mino  vn  boccale . u fapicntidiinoRènc  Prouerbiqueflida  pochiebiara- 
mente  minaccia  di  miferia,  à\Qtnào.QjieUo,che  lauor*  la  fua  terra,  fi  fatierà  di  pane  t 
ma  quello, che  và  dietro  aWotio,farà  empito  di pouerttLE  vocabolo  improprio  il  chia- 
mar feminare.quando  con  la  certa  fi  copre  il  feminato  più  proprio  verna  detto 
coprir  la  fementa»ma  perchc»c  tato  necelTarìo»  e deue  elfer  tato  vnito  al  feminare 

11  coprire»anzi  non  potendo  llar  vno  lenza  TaltrOfforfi  in  riguardo  della  maggior 
fatica»!!  coprire  il  formcto  chiamali  leminare,e  perciò  li  douri  hauer  cura  di  non 
feminar  più  grano,  6 altra  biada;  che  non  lì  polTa  coprir  quel  giorno  anzi  fc  foife 
fofpetto di  pioggiaifpàdi  meaogreno»che  puòpcr  volta»accioche  Ibpragiùgcndo 

,-dr.rf  il  racqua»il  Bifolco  nó  fia  sforzato  a ridurli  a copeno,e  lafciar  feoperto  il  lemioato. 
i-'erno.  Ma  mi  fono  lalciato  crafportare  i parlar  di  fcmccb  ingolfato  nella  dapocagme 
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de'VìIUnii  /enza  dir  altre  cèfe  dellauorar  laterra«  perche  communettieotc  arali 
tre  rotte  auàci  li  feminiila  primaiquando  è in  ftato  d’homjditii  cioè  morbida>  tri 
il  bagnato, e l’arciuccoi  in  quello  liato  ritroualì  l'Inuerno  molte  volte  > & ancor  la 
Primauera  per  tutto  Maggio, quando  da  qualche  pioggie  lìa  mantenuta  humida  ; 
vero  èK:he  tacendoli  il  Veriio,quella  terra  rimofl'a  li  riduce  da'  geli  in  poluere , c 
s'ammazzano  le  triH'herbe,e  fri  molti, che  confcgliano  quello,  vno  è il  lapienaf* 
limo  Saiomone,oue  dice  ,71  pi^  pel  freddo  de/ifte  it arare  tinucrm , dimanderà  dun- 
que elemoftna  t EfUte^  non  li  farà  data.  Et  è trito  prouerbioiChi  il  fuo  campo  ara  l’In- 
uernata,di  raccolto auav^a  la  brigata.hriR  dunque  fé  non  i’Inucrno>almeno  nel  mete 
di  M3rao,quando  la  temperanza  del  terreno  li  componi, e madime  il  campo  Ibr* 
te,poiche  le  lì  lafcia  arciugare,indurifce  in  maniera,  che  li  tède  difficile  a rompdr* 
lo;non  con  tanto  riguardo,  ò foilecito  li  può  arare  il  terreno  dolce  delia  prìmia,  e 
miglior  conditione, volendo  quello  elTer  arato  afeiutto,  perche  di  natura  maneg* 
giato  humido,  s’vnitce  più  del  forte  ; calo  che  maneggiato  poco  alciutoci  pooede 
dietro , li  rende  quali  impettito , però  quello  li  può  tardare  (Tarario  lino  a Mag> 
gio,si  per  sfuggir  il  pericolo  delle  pioggie,comc  perche  queftodal  caldo  nou  s’in- 
dura, come  fa  il  forte,  anzi  afeiutto  dal  calordel  Sole  ogni  fua  humiditd,  alle  pri- 
me nebbie,  ò pioggiarclle  Autunali,  quali  calce  li  riducono  in  poluere  le  groÀè., 
glcbe,noii  altrimcnti,che  da  geli,quelle  del  terreno  forte  fono  poluerizate . 

L’dltrc  due  volte,chc  s’ara  la  terra  facciali  pure  nc'fulTequéci  meli  eftiui,&  an- 
cor ne  giorni  caniculari , quando  li  voglia  con  l'intramezo  d'vn  mele  da  vna  fiata 
all’altra  , c quello  accioche  l’hcrbc  trille  affatto  fi  Ipegnino , e la  terra  polTa  efler 
dal  cilor  del  Sole  meglio  cullodita , e quella  volta  habbino  patienza  Columella , 

Palladio,  c fra  gli  altri  Elìodo , qual  lafciò  fcritto  inconformità  deU’opinione  de* 

Indetti . £t /ìmlij  T ellus  medio  vrfatafub  aftu.  i 

Perche  non  prouìanio,che  la  terra  l30orata,pe'l  tempo  caldo,&  afeiutto,  lenta 
quello  Hello  nocumento , che  paté  moira,molle,e  bagnata,  come  vogliono  quelli 
con  la  ragione,che  dal  gran  caldo  venghi  afeiuta  la  follàza  della  terra  > che  le  fol- 
le vcro,3  che  effetto  il  configliar,che  fanno  dapoùolrre  il  calor  dei  Sole,per  rìlcaU 
dar,&  afeiugar,  la  terra,  lìa  bene  abbruggiarci  fopra  lloppia,  flcrpi,  & ogn'aitra 
cofa.da  che  cu  efpericnza  vediamo,che  in  luogo  d’ellìccar  la  lollanza  deila  terra , 
fi  rende  vigorola,&  abbondante  di copiofi  raccoIti.Può  eflere,che  quandodetefla- 
no  il  lauorar  la  terra  per  l'alciuto,s’incendaHO  del  romperla  la  prima  volta, c perla 
difficolrd,e  per  le  grolle  glcbc,che  s’alzeriano;Siafi  dunque  foilecito  d'arar  quelle 
due  volte  con  rintcruallo  d’vn  mele, come  s’è  detto , acciò  fiano  fomite  d’arare  va 
mele  auantila  feminatura , c calo  che  vna  parte  del  campo  tarda  He  ad  ellèr  lauo- 
rata,fi  faccia,dTer  rvltima,a  feminarc.  Alcuni  hanno  opinione,  che  i'arar  di  notte  ,4far  di 
apporti  humiditd  alla  terra,qtiì  non  fi  co(luma,e  credo,  che  lel}eftie,3(iò  non-,  notte. 
vlatc.patiriano,okrc  che  fi  farebbe  lauoricrofconcio.  ^ ' 

Non  bialmo  quei  contadini  quali  liaucndooHcruato  vna  fctti,ò  capo, che  pro- 
duca affai  hcrba,ò  vena,ò  altra  cola  iofruttuola  di  dano  a’  femi  buoni,quell3tion 
arata  auanti  il  Verno, come  lì  douria  fare#tralcurino  d’ararla  per  tépo,  per  poter 
raccor  herba  per  lor  Armenti  non  lì  feordino  però  di  .leuar  pretto  queila  fierba, 
auan:i,ch?  i Icqh  cadano, perche  faria  in  luogo  d’cllirpar  le  male  hci^e,  vn  molti- 

pii- 


ijtjj  La^erra, 

plicarle>&  acciò  non  s’induri  la  terra>e  ricrouino  difHcoltd  io  lauorarIa>  e qaeRiZ 
difficolrd  le  fuccedcrd>fe  non  contend  d’hauer  hauuto  l'herbai  manderanno  le  be> 
fìie  3 palcer  quel  capo>pcrche  col  piede  calpeftandolairiQdurirannO)Olcre  che  et 
lArara  fendoieuato  qucirherba>che  tenédo  frefca  la  terra)la  riparaua  dal  Sole>  bora  fco> 
vaderni  percaùn  vn  Albico  A fard  fodado  AefTo  auuiené  de’  capi»  oue  fono  leuare  di  poco  le 
ne:^’ara.  faue>&  altri  legumi>có  Tingordigia  di  far  nafcer  iui  le  beAie>  difTerifcono  Tararli  i 
, dapoi  induriti  A fcuiano  i che  non  poflbno  romperlc>  onero  gli  arano  malamente 
a quademiicol  pregiudicio  detto  di  fopra.Sia  duque  auuercico  l’Economo  di  folle» 
citar  Aitate  leuati  i marzadelliiò  herbe>l*arar  il  campo  auàci  induri;E  pur  fc  fofle 
sforzato  arac  d quadernimon  cópucando  tal  aracura>chc  per  meza  volca>procurì> 
che  Talcra  metd  s’ari  ?n’altra  voltaiche  a queAo  modo  farà  arato  tutto  il  campo. 
I viali  E gràd’errore>c  dànoiche  i vialiiquali  terminano  k fommità  delle  fctce>ó  cam- 

Mo»  JoM  piifiano  più  alti  dello  ftcflb  campo  > sì  perche  l’acqua  fcrmandoA  nella  più  bafliu^ 
r/aao  ef-  parte  naturalmenteiverrà a Aagnare  nel  campo  lauoratOiSÌ  perche  le  rotelkiche 
fcrpiù  al  conducono  llaratroinel  giunger  a quella  parte  aitai  folleuandoAi  alzano  ancora-. 
ti  del  cd-'  Taratroyè  perciò  quella  parte  di  terra  non  è rimofla  così  pronfondamctccome  T- 
po.  alcra.Queho  viene  perche  TaratrOiS:  alle  ftefle  rotcllci  attaccato  c’è  Tempre  terrai 
la  qual  dal  Bifolco  sù  quel  viale,òsù  quella  riuoltainettàdo  l'aratro  A fcuote.ecó 
quello  s’alza  in  progrelfo  di  tempo  il  viale.Il  rimedio  farà  ogni  quaTannoi  quan- 
do A veda  queA’altczzaiCon  vanga  abballare  il  viale iC  fpander  la  terra  pe’l  capo. 
^bufo  NelTarar  vicino  alle  piantate  de  gli  arboriiche  fono  su  la  ripa  de’  foAì  có  la  leu- 

nell'ara-  fa>che  l’aratro  è impedito  da’radicumi  di  detti  arbori.lì  cégono  i Bifolchi  tato  ló. 
re , cani  da  detti art>oriiche  impicciolendola  poffeAione  di  fcmenti.Tingrandircono  di 

pafcoliimétrc  lafciano  da  ogni  parte  de’  Aidetti  fòAì  due  braccia  di  tcrrcnofche  A 
potria  lauorarejad  vfo  d’herbaila  qualci*  perche  ferue  per  le  lor  bellie  foloimolto 
la  deAderano.Lo  Redo  coAumanOi  one  il  capo  conAni  con  qualche  pratoi  ò viale 
herbofo  i quali  ingrandifeono , per  cATer  tutto  loro  con  diminuir  il  terreno , che  fi 
femina.La  buona  diligenza  con  lo  Aar  in  Villai  olferuati  tutti  queAi  pregiudici;, 
opererdiche  s'ari  Ano/xic  A poflàioucro  Andoue  Aail  cófuetOi&;  ordinario  d’ara- 
re.Quàdo  s’ara  vicino  a V iti  baAe,ò  a propaginiiò  ad  inlerti.  o ad  altri  arbori  pic- 
coli bifogna  far  portar  a Buoi  impedimento  alla  bocca , acciò  non  li  danneggino . 
Dell’ara  • L’Aratroiqual  coAumaA  in  queAe  parchchiamaA  Piò,a  diAcréza  d’viTaltro  A- 
yfo  , & milc  Aronnentoiqual  chiamano  Ariiil  Piò  non  hà,che  vna  tauolai  e non  alza,  che 
veilità  . vna  glebaiouer  lagaima  l’AràiChe  hi  due  rauule,qualii  qual  in  punta  A vano  con- 
giunger fopra  il  vomeroialza  due  glebe'riuolgcdone  vna  da  vna  parteiSt  vna  dall’- 
altrainel  reAo  poi  fono  vniformi . QueAo  Ari  ferue  ottimamente  in  occaAone  di 
feminare,  ò per  coprir  fcminaci,  perche  fi  il  doppio  lauoro  del  Piò,  mentre  riuol- 
gendo  due  glebe  fi  in«oa  fol  volta  due  mezi  quaderni  , & il  Piò  con  vn  fol  glcbo 
non  fàichc  mezo  quaderno  per  volta,  ma  perche  A come  riuolge  il  doppio  terra , 
così  è duplicata  fatica, de  oue  non  è terra  ben  lauorata.e  libera  da  gramigna,  e ra» 
dicumiiè  ancor  maggiore,anzi  che  tal  volta  non  A può  oprare,  però  da  Villani  da 
pochi  è biafmato  in  quefto  ftromento.con  Taddume  ragioni  contro  lor  ftelfi,  che 
non  A può  oprareK)ue  il  terreno  nò  fta  bé  lauorato,che  viene  da  lor  difetto,  c chi 
non  cocca  con  mano  Trtile quefta  forte  d’ Aratro  ? mentre  ne  tardi  giorni  autun- 
nali 
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m per  le  pioggic.che  fopragiungono,s*hi  tal  ?oIta  difKcoIei  difeminare.  à che 
fi  H malamétcUc  co  quefto  inftromento  s'cf&ttua  in  otto  giocni^uando  nó  fono 
ancor  foprag^  le  pioggie^judlo,  che  fi  fl  con  l'altro  in  fediciaMn  è meelio  »- 
lar  qacftftc  sbrigarfijche  l'afpccarerfh’il  terreno  fiaridoito  inhabilc  dalle  Moeie? 

. d’Aratro^bc  fi  pratticano  in  quefto  piano,-Su  nrotiw 

la  difeolu  dd  fito,&  in  altre  regioni  sWauo  diucriè  forme  d* Aratromu  però  wt 

ti  tedonoalmcdefimo  finc,d'a|«;irlatetra.riuolgerla.aggiagliaria.ef^^ 

polnere-Sono  ancora  rane  1 opimoni.c  confuctudini  arca  la  quantici  delle  volte, 
che  fi  deue  la  tcrra;hinu  però  parfo  liilfidérc  vfanaaKAe  **ari  quattro  volte,  ^ 
perononnforgaper  lamorbidczradel  terreno  molta  herba.JÌpercfie  vedo,  che 
quefto  noftro  capo  per  lo  più  eoo  quattro  arature  fi  riduce  ih  manicraichc  fi  può 

limare,»  perche  vedo^Jie  U documenti  de  gli  antichi  fono  tali  particoUrociKc 
di  Virgilio  quando  cantò.  ^d^$odelFa$uro  apicoltore  ^ 
^ifpomia-an^iKicamphche  /offerto 
Due  volte  il  Sol  hjuraritdue  volte  il  freddo  $ 
l{pmpettdoglii  pattar  le  molte  Biadi.  ' 

Alcuni  Moderni  hanno  hauuto  altre  opinioni,  e fottigliezze.  e tri  eli  altri  Ci.; 
mulo  Tarelli  da  Lunatto  vuoIc,chc  quei  campi, quali  da  noi  in  due  diuifia  vicéda 
ogn  anno  laoori3mo,foflcroin  quattro  parti  difpofti,  e che  vna  di  gaefte  con  otta 
arature  ogn  anno,fi  Iauoraflc,f6da  quello  fuo  documento  nella  cófidcratiooe  che 
vna  fpicafpcr  modo  di  difeorfo^hi  area  cinquanta  grani  almeno, c cercando  la  ra. 
gionc,p«che  non  h raccolga  cinquanta  per  vno  del  lcminatoreooclude,che  il  tue. 
to  fiicceda  dalla  tciw  non  lauoraea , caula,  che  non  tutti  i grani  oafchino  non  vo. 

1 edo,chc  quefto  poffa  aucnire  ne  da  freddo, nc  da  nebic,ne  da  forroicheme  da  for- 
cune  da  talpe,ne  dalla  fetnenza  ftcfl'a  tal  volta  imperfetta,  nc  dalle  piocgie,  nc  da 
veti,nedagli  Vccclli  tato  faluaticiKjuàtodomeftici,  ne dall'innoccza della  terra, 
nc  dalla  cura  de  gli  Agricoltori, c per  ciafeheduna  delle  fodcite  caufe  adduce  rasi® 
ni  quali  non  fermo  per  non  clTer  troppo  diftufo , c perche  non  hanno  fecondo 
infhciczajpcrche  egli  fteflb  colella  che  i fcminati  bino  da  ciafchednna  delle  fudet 
te  caufe  dàno.ma  ró  tantc,chc  polTa  caufare  il  pregiudicio  della  cosi  poca  taccol- 
ta.&  IO  dico.che  còducédo,  che  il  dàno  di  ciafeheduna  delle  fudette  caule  da  fe  fo« 
la  fia  poco,  vniti  tati  dànificanri  infieme  farà  di  tata  cófideratione,chc  potrà  im- 
TOrtare  la  perdita  della  meri  della  rcméza,c  forfi  più.Màl*artribuire  la  ^a  colpa 
di  quella  dàoo  al  poco  Jauoriero  della  Terra  nó  fi  deue,  perche  quando  fi  corain- 
ciorno  a lauorare  i Beni  communi  di  S,Giouanni  in  Pcrficcto  con  pochilliina  ara- 
twa  ren^uano  quaranta,  e cinquàta  per  vno,  rifpetto  la  bontà  del  terreno.Hora 
slruttatue  fianchi  có  molta  aratura  a fatica  rendono  dieci  per  vno.Ec  è certo,che 
non  folo  concorre  alla  felicità  delle  biade  la  {:wrfettionc  della  terra , ma  bifocna , 
che  ancor  fia  Éiuorita  có  profperi  inf!uflì,altrimcte  c^Vno  raccoglierà  ogi?àno 
della  mi^fima  Terra  sépre  la  fteffa  quàtità  di  grano  dallo  ftafo  Bifolco  arata,  e 
pur  i^ùroo fuccederc  in cótrario.ranoo  i h jp.qual col  fiuor  del  Cielo  fù  abbó 
dantillìmo  di  grano,  li  ftclfi  capi , quali  gli  anni  antecedenti  lauorati  da  ftclfi  Có- 
tadiniappena  rcndeuano  otto  per  vno,  qtKiranno  fruttarono  venti,  trenta,e  cin- 
quanta per  vno . £ He  vna  Comunità  col  cófeglio  di  quello  IcminalTe  folo  la  qnar- 
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M parte  del  lor  campo  otto  voice  ben  iauoratamatoicce&hicoie  fpicatò,  che  /offe 
il  granoife  per  Tacque»  ò venti  ne  cadeffero  i fiorii  oucro  fé  dalle  fteffe  acque , per 
la  morbidezza , Se  altezza  del  grano  caufato  dal  lauoriero  /offe  atterrato»  ouero' 
dalle  nebbie  coperto  di  malummciouero  da  venti  caldiioon  ancor  perfetto  foli!:-» 
facto  recare»  d che  termine  fi  ricroueriano  quefti?  Perche  fe  bene  lauorato  al  mo> 
do/olito  la  metà  dei  terreno  có  quelli  infortuni;  celefli  coglierebbero  poco  grà. 

^ • > eoicol'modo  del  Tarelii  ne  coglierebbero  la  metà  meno  con  lor  gran  danno . Ne 
aò  méere  vogIia»che  tri  Tvn’aracura»e  l’altra  paffi  vn  mefe  fecando  la  legge  di  tan»  - 
ti  periti  Agricoltori»  coooe  poffa  arare  otto  volte  vn  càpo»ancorche  ne  aralTc  due 
volte  tra’l  fine  delle  remenci»d£  il  Natale.che  pur  gli  riufeiria  difficilmente»perche 
vedo  il  più  delle  volte  il  feminar  d’Otcobre  fucceder  malaméce  per  caufa  della  fo- 
•uerchia  humidicà».quale»  quando  regna»ail‘hora  s’ara  la  terra  per  necedìtà  di  co. 
prire  i feminaci»non  per  electione.E  (e  vediamo  » che  col  riuolgimento  della  terra 
con  le  vanghe  » elTa  terra  (ì  riduce  in  poluere  frutta  ancor  doppo  eifer  sfruttata  iti 
crefeer  canepa  abbondancidimimencc»à  che  edecco  cercar  nuoue  foggie  fottopo* 
Dmerfi-  (le  a pericoliiQueflo  Agricoltore  orna  il  Tuo  raccordo»  e confeglio  có  canta  auto- 
ti  de  gli  rità»e  ragioni  cosi  ben  dette>che  parmi  gran  cofa»come  non  (ìa  accectato.almeno 
jigricoU  non  dirò  nello  Stato  Veneco»ma  a Lunato  proprio»poiche  intendo  colà  non  lì  có 
tori . delìderare  al  Scuro  il  cocco  le  auuiene  » perche  gli  Agricoltori  fono  diuerlì  da  gli 

altri  Aitefici  » i quali  i fecreti  concernenti  alla  loro  arce  tengono  (Irecti  » ne  ad  al- 
cuno propalano  » ma  iColtiuacori  non  cosi  collo  ricrouanoinuenciuc»  ò fanno 
x>peracione  alcuna  nuoua>che  (ubico  la  manifellano  a i vicini»a  parenti.ad  amici» 
e Uno  alli  (ledi  palTaggieri^e  quello  perche  l’arce  dell’Agricoltura  » come  quella  » 
che  maneggia  la Terra.Ia  più  lìncera,?t  ingenua  colà.che li  ntroui»  rende  tali  an- 
cora quellùche  la  praticano . Quelli  da  Lunato  ritrouato  con  l'acutezza  delfuo 
ceruello  qued’vcil  modo  di  lauorar  !a  terra  » non  contento  della  gloria  d’hauerlo 
mediante  la  Stampa  parcictpacoal  M andoiconcro  il  collume  de  gli  Agricoltori  > 
ne  procacciò  priuilegto.chc  da  alcuno  non  folTe  pollo  in  cfecutionc  quello  fuo  in. 
uentaco  modo  » che  non  pagade  4-  marchecti  per  campo  a (c  > ò fuoi  hcredi»  per 
quello  forlì  dico  tralignando  dalla  liberalità  de  gli  Agricoltori  in  infegnare»  farà 
dato  dal  Cielocadigato.che  à guifadiCafsandra  non  gli  écrcduco.Megliodan- 
que  farà  attendendo  al  confueco  modo»  arar  le  terre  tre  volte  fenza  quella  » che  (ì 
(cmioaic  fe  per  mala  qualità  del  terreno»  ò per  non  eder  venuto  pioggie  autanalt» 
le  grode  glebe»  ò matoni  non  fodero  ridotte  in  poluere  » come  lì  delidereria»  con 
zappa  » ò mazzo  (ìrompino  onero  con  l’Erptco  de  denti  di  ferro»  òdilegnoS 
tritino . Succede  taluoira  » che  fe  bene  è piouuto  i matoni  iu  ogni  modo  > non  lì 
Erpico,  rompono  » mà  perche  con  vn  1 picciola  feoda  lì  riducono  in  poluere  » e maliime  il 
terreno  dolce»  a quello  lì  pruuede  con  l’Erpico  non  dentato»  oucro  taluolta  bada 
vna  fcmplicefcala  condotta  per  la  longa  de’ quadernùouerovaneggie  » & acciò 
che  i matoni  habbiano  più  d’vna  fcolTa  >quel  rullico  Padre  di  famiglia  arma  la  fu- 
detta  fcala  con  vna  coda  di  quantità  di  rami  » quali  più  facilmente  riducono  in 
poluere  1 matoni  fudctci;con  qucd’Erpico  ancora  s’appiananoie  s’agguagliano  le 
vaneggicihducendoic  motto  più  coinmode  a fcminarlì.Coo  qued'Erpico  dentato 
però»  Ci  coprono  li  léminati»  & viali  ne’  campi  di  poco  lauorati  » acciò  che  nel  co- 
prir- 
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prtriicon  l’aratro  f non  li  riaolgefse  di  fopra  quella  Terra  la  qua!  poco  dianzi  s’d 
riaolcata  d bado  « e perciò  praticali  l’erpico  nel  feminare  > ò coprire  i feminari  Ie< 
guani  tardiui  > si  per  la  fudetta  ragione^  si  perche  bifogneria  che  nafceflero  predo 
per  caufa  della  cardanza>e  fé  lì  copridero  có  rararro  peneriano  più  a nafcere,  che 
non  fanno  coperti  con  l’erpico.  In  cafo  ancora  di  terreno  affai  bagnato  podi  vfar  - 
l'crpko  dentato>per  coprire  i femippercbe  eoa  quedo  fi  manetta  meno  la  terra  > 
che  non  fi  fi  con  faratrO)  e però  come  humida  lente  meno  danno*  oltre  che  nella 
luperficie  oue  è fmoda  dall’erpico  è IcmjH^  più  afeiutta»  che  da  baffo,  bue  la  mo* 
oc  raratro-NarraPlinioiche  ededo  guadi  da  popoli  Salali)  li  capi  oue  era  il  grano 
de  gli  habitatori  a piè  dcll’Alpi>che  quedi  feminorno  miglio.e  panico»en’hcbbero 
doppia  raccoltadl  che  fu  chiamato  Jlrattare,qae{lo  ancora  fù  vfato  nel  campo  de 
T reueri*  perche  le  biade  dalla  rigida  vernata  fi  perdettero  > e da  quei  popoli  ne  fù  re . 
rkeuuto  raccolta  abbonditifiima  : noi  ancora  con  occafione  di  grandine  hauemo 
vfato  aratrareicioè  riferainare  ou’era  il  grano  fagioli  * e migliò  fecondo  la  dagio* 
nci&  hanno  corri  fpodo  alle  fatiche  con  abbondante  frutto  * il  che  fi  raccorda  ac* 
dò  s'vli  in  cafo  d’infortunio . franga. 

Il  terzo  modo  di  lauorar  la  terra  è quello  che  porta  corona  fopra  tutti  graltn* . 
cioè  có  la  vanga.  Con  quedo  fi  muoue  la  più  terra  da  luogo  a luogo  che  con  altro  ^ 
modofportandoli  due  piedi  manzi  del  fitoioue  li  titroua*  e perciò  iq  cóformiti  di 
quanto  c’è  detto  lì  rende  piu  fertile  con  la  vanga*che  có  l'aratro>òzappa;pracicafi 
più  il  Vernotche  l‘£date>percbe  cllènd  > gran  fitica*l’huomocheda  fe  defio  rotta 
la  fi  in  queda  dagione  è più  robudo*che  neli’altrC.Pare  però  alleuiamento  di  fa-  de’  Con- 
tica  la  compagnÌ3*ma  bifogna  auuertire>cbe  fri  molti  robudi  frapongono  vecchi  tadini . 
e putti  quali  oprano  per  la  loro  poca  forza  vanghe  vecchie  > e frudc  con  le  quali 
non  fanno  va  piede  di  iauorierotcome  douria  efler  la  coltura  fatta  con  vanga . 

Ne  gli  Morti  s’adopra  la  Vaga  da  tutti  i tépi>queda  è quella>che  di  a conolèer 
i Contadini  gagliardi;qued  e queila>che  arrichifee  i Padroai*&i  Cótadini*poiche  Lodi^el’ 
oltre  la  prima  raccolta  di  canepa>ò  di  fauasò  di  miglioiò  di  fagioli.òdi  qual  fi  vo.  k rvg* 
glia  altra  grana>fe  necaua  alla  feconda  volta>col  beneficio  di  queda  gran  lauora* 
tura*  vn’altro  abbondàtifiimo  raccolto.Con  quedo  dromento  fi  fi  la  coltiuatione 
non  mai  a badanza  lodata*dello  fcallato*oueco  lauorandofi  ilcampo*con  canario 
due  mani  di  vagaivna  Ibpra  l’altra*  fi  viene  a formar  vn  mezo  fcafiato,in  cui  li  può 
porre  in  ogni  pianta.la  quale  habbia  da  profperare*col  far  molta  radica . Con  la 
vanga  fi  cauano  foffijò  fi  fanno  buche  per  piantarci  arbori*ò  viti;  Có.queda  fi  lat 
Dora  al  piede  d’ogn’arbore*acciòcheneli’acqua*e  la  pinguedine.che  fc  gl’impreda 
pafii  meglio  alle  radiche . Di  queda  vn  diminutiuo  e detto  Vanghetto*  ò Paletto 
col  quale  fi  fino  bacche  per  arbori.fi  cauano  li  foflì*che  fcolanoracqne>oltre  che 
có  quedo  fi  getta  nei  capo  quella  terra*che  è nel  fondo  de’fofii*qual  è grafiiHima»  Camir 
e partecipa  tama  pinguedina  al  capo*  come  fe  fode  dabbiato  > onde  hebbe  a dire  • 

Vn’Agricolcorc*che  nel  fondo  de*  iodi  di  il  pane*e  có  ragione.perche  nel  follo  cój 
corre  ogni  immódezza*  e parte  dalla  pinguedine  del  campo  • condottaci  dall’ac- 
qua nel  lofio  fi  riducono  le  foglie  de  gli  arbori*  frutti  marci*  che  tuuo  putrefatto 
ferue  ottimaméte  per  allegrar  il  capo  Ne  è minore  l’vtile*che  col  mezo  di  quedo 
V anghetto  fi  caua>faccndo  gettar  io  mezo  del  capo  quelle  ripe  de’folfi*  ingridite 
...  ^ ■ £c  a % dal- 
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dairauiditi  dcIPbcrba  da'BifoIchi,comc  s’è  detto  di  fopra, perche  quel  terreno  rir 
pofato.c  có  vna  quantica  di  radicumi  ingraffatoircnde  il  campo  fecòdifljmo;quc- 
rti  due  benefìeij  non  fi  dcuooo  feordar  d’elfcr  procacciati, ibllecicando  il  Còtadma 
in  far  quello  delle  ripe  il  V'erno,quel  de  foffi  il  Maggio , o meglio  il  Nouembre . 

In  quella  terra  dunque , in  qual  fi  foglia  de’  fudetti  modi  lauorata,  pur  che  fia 
trita , e minuta . feminafi  tutto  ciò  * che  da  lageio  Economo  fi  crederi  fia  atto  a 
quel  terreno  unto  per  stiliti,  e comodità  della  tua  caia , quanto  per  poter  eoo  la 
vendita  trarne  denaroic  prima  di  tutti  mi  s offre . 

L’Aliena, quali  Muena,  perche  non  afpcttata  ne  defidcrata  apparifee  ne’  cam- 
pi onde  Orario.  Exfe£iiaaftg*tvamseltifu^nts. 

Infaulto  incontro  per  certo, métre  la  làluatica,  ó vogliam  dir  la  nera.di  ninno, 
o poco  vtilc  tra  le  ztzanie  fi  poffi  anaouerarc;Quefta  nafee  da  sè,  ò fecondo  Cre- 
feentio  il  grano,  per  l’humidità,  che  non  fi  licola  (rendendo  la  terra  di  mala  quali-, 
tà^in  qucfi’Aucna  fi  conuerte.  Ma  qucU'antico  Contadino  confidcrando,  che  all’* 
Auena  fono  due  grani  congiunti,  offerua , che  fe  bene  ne  nafee  vno  vn’anno,  e l’al- 
tro refta  per  na&re,ò  il  fuflequente  anno,  ò quando  a lei  vicn  bene , fecondo  che 
per  il  laudar  della  terra  eflà  fi  citroua  alla  fupcrficic  di  quella , ò TAutunno , ò la 
Emanerà  ,è  però  fi  crede,  che  da  quello  poffi  auuenirc  la  di  lei  abbondanza^  ; 
mentre  mai  ITpuò  fpcgncr,e  che  tal  volta  nafee  nel  campo.ancorche  non  lauora- 
toii  cti  i femihati , con  lor  gran  pregiudido  , perche  con  la  profonda  quantità  di 
longhc  radiche,non  folo  fuga, quel  rhumorc,che  douria  fcruir  pe’l  grano,  ma  leua 
la  foflanzaalla  terraiftcfla,e  l'abbruggia,  Virgilio. 

Krir  Uni  campum  feies  vrit  Attetu  . 

Dapoi  quellajchc  refta  raiflicau  col  grano,  fi  malaniifura,  & a voler  Icuarla 
fi  conuicne  Icuarc  del  grano  buono,  mentre  fi  vaglia,  sì  che  da’  feminati  con  gran 
diligenza,e  cura  icuar  fi  deuc.ò  quando  è piccola  conofccndofi  alia  foglia  pdofa , 

- V più  larga, c di  più  vadcfcuro,che  quella  del  grano . Lcuafi  ancor  con  maggior  fa- 

‘ ^ aliti, c con  qualche  poco  dVtiIc,quando  dopo  hauer  aperto  la  fpica,&  allargaci  i 

fuoi  granelli  pieni  ancor  di  latte, fà  di  lei  nó  sò  fc  pompolàtò  obbrobriofa  moftra, 
L al^hora  prefo  con  mano  a mezo  la  fua  paglia,ò  gambo  al  modo  di  mugncre.fi  ti- 

^ rano  io  alto  le  grane,  non  ancor  beo  maturedi  deue  far  petten^  quello,  perche 

- • a pena  maturate  quelle  grane, le  lafcia  cadere  có  maggiór  rouiiu  del  campo,  per 

’ . b molriplicità,che  non  era  prima.Sc  quandoc alua:  fi  conofca.per  hauer  allarga- 

* ' ti  i ferai  fi  poteffe  tagliar  per  le  beftic  faria  bcne.e  |wò  focccdcre,  mentre  efl'a  iia- 

r ‘ Iccndo  per  lo  più  ne*  folchi.ne  porge  comoditi;  ma  tal  volta  fi  fi  tagliirc  alle  dó- 

iK.Ie  quali  con  veftimcnritò  con  piedi  daocggiano  il  grancanzi  per  sbrigarfi  prc- 
ito  non  s’aftengono  di  tagliar  Io  Hello  grano.Vogliono.cbc  l’ Auena  fatu  pafcerc 
alle  pecore  fi  perda , in  fomma  bifo^  con  ogni  diligenza , c modo  fpegncrja  al- 
■ trimentc  per  fuo  antico  cofturoe  vuoi  figuoteggiare  tutto  il  campo , V irgilio . 

Sttrilis  dominatur  ^nenx . 

l grani  di  quella  fcruono  per  giumétbe  fe  bene  fi  dàno  a cauallì  nÓ  l’ho  per  buó 
dittila  cdi^io,ancorchecoI  pdlarta  fi  procuraife  di  romperle  certe  pungenti  puntc.che 
domc'ii-  hà  nella  foramità  .perche  in  tutti  i modi  foluedo  il  corpo  a’  Caualli  gl’indebolilce. 

L ^ ’ L*AncnabiaiKaiò  vogliam  dkdoiiKfticaifcinia^  a bello  ftuào  di  Ptioiauc; 

•.  
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Terra  afciuttaic  fcoperta>  non  ricufa  (ìto>  poiché  tanto  alligna  in  Puglia  come  in 
Germania . Fratt'hcrba  lì  dà  à Buoii  & à Caualli>a'  quali  è gullolìllìmo  palio, e 
tnaBìme  quand’habbia  i granelli  pieni  di  latte . Secca  è ottima  biada  nc'  tempi 
ediui  per  elTer  di  natura  frefea,  c per  le  Tudette  ragioni  mangiano  ancor  la  fua_< 
paglia  volontieri . Per  caufadella  Aidetta  naturai  f rigidità  le  ne  fà  /arina  > e pa- 
ne Tanifllmo  per  fabricanti  f 

11  Cece  grano  noto  viene  dal  Latino  rirrri  cieado  vrinam,  onde  fù  cantato. 

Cit  Cicer,  exttrgit,  lac  auget,  fpema,  coiorem  , Ccc  e . 

tnftdt  idemt&  lafides  frangere  f4pe  folce  . 

Quando  fi  poue  neli‘Hotto,per  ordinario  piantali, che  lì  può  praticare  ancor, 
ponendolo  nel  campo,  ma  comtnuncmcntcicininalì  nel  campo,  ò lotto,ò  dietro 
la  larga , ò vogliam  dir  gleba,  fecondo  li  ara.,  c li  deuc  feniinar  per  tempo , ma 
viene  meglio, che  nella  l'erra  auàtjilVcrnolauorata,ouero  in  quella  Terra, qual  Coltiu* 
due,  ò tre  giorni  prima  lìa  Aata  arata  in  quel  punto , che  lì  conofea,  che  le  grolle  time . 
glebe  trà  l'afciutto,  c’I  molle,  col  rimouetlc  fi  rifokiino,  ò fi  disfaccino,  fi  liemini, 
e fi  copra  con  l’erpico,  ò con  la  zappa,  non  deue  clTcr  molto  fpdlò,acciò  polTa_, 
allargare  i fuoi  ratniie  facciali  del  Mefe  d’ Aprile  acciò  quand'é  in  fiore, nò  lìa  fot- 
topollo  alle  pioggic,  le  quali  gli  fono  molto  di  danno,il  rutto  nel  fine  della  Luna, 
acciochc  da  quella  riccua  poca  humidiià,  della  quale  è inimico,  & attenda  ad  al- 
lignare i primi  fiori,  c non  ne  produca  de  gli  altri , tralafciando  i primi , come  fi 
quando  è Geminato  à Luna  nuoua . La  terra  vuol  cll'er  mezanamente  forte  nera, 
grafia,  o ingranata  con  feoppature  di  cafa>ò  tcrricio . Ec  ancorché  fi  contenti  di 
poco  humorc,  fi  muore  però  nel  troppo  a fciutto  terreno  .Teme  canto  riiumido,  Ten-a. 
che,  è neccfl'ario,  che  i lacerali  folcili  delle  vaiieggic,  ouc  è feminato.fiano  caui  af-  Cra/so . 
fai,  acciò  per  quelli  quefl’humidicà  fe  ne  rada,De  in  quelli  meno  fi  fermi , perche 
otte  muore  l’acqua,  il  Ceco  diuiene  cttico., 

£gli  è di  vari)  colori  il  bianco  è più  fotcopofio  à detti  patimenti,  che  gl:  altri, 
e per  la  Tua  dolcezza  ad  efier  mangiato  di'  vermi , e da  gh  Huomini . Ecci  il  ne- 
ro,il  lconato,&  il  f^inguigno,  di  tutti  il  più  grofib  fi  pianta  iicirHorto, perche  ve- 
dendoli verde  per  palIatempodeirEHatc,  fi  fpacia  piu  prello  del  minuto,  vero  è» 
che  in  luogo  del  bianco,  qual  per  la  fua  dolcezza  è defiderato , fi  pone  del  nero 
dcllt^  ftcfl'a  groffezza,  apprcll'o  noi,  poiché  gli  Antichi  Io  ddcriuono,  più  piccolo 
deli’altre  fpctip  nvi  di  minor  fpefa.del  bianco,  dal  quahmcntrec  verde,  non  fi  di- 
fiinguc . Ne’  terreni  di  natura  fallì  alligna  benillìmo  , per  elfcr’à  lui  ia’falfedine  di 
nutrimento  naturale,anzi  quando  pioue,  e che  quella  falfedine  fi  flaua,ingiallifce 
c pcròs’c  cófigliato  il  fcminarlo  tardi,accioche  venga  à far’i  fiori  in  fiagione,chc 
per  ordinario  è poco  piouofa.Ogn’altro  terreno, che  né  habbia  del  fallo, dimagra 
airai)lìmo,fc  bene  Columella  vuole  in  ccjutrario,  credefi  però,che  lìa  error  di  Sca- 
pa,e c'habbia  ypifutodire  della  Circegia , quale  ingrafià  molto , perche  vn  tane’ 
hupmo  nò  haurja  àd'ermato.cofa,qual  fi  tocca  con  mano  in  conttario,mctre  che 
ypslcndolì  ridui‘vncampoà4:cri.'ìtà,  vi  fifemina  del  Sale,  farà  dunque  bene  ca* 
uar,  non  caglia i;’il  Cpce^acciòla  mala  qualità  della  radica  non  rcfli  i danneggiar 
il  campo  con  la  falfedine ..  Nafcc  più  preflo,c  più  cocjuo  fe  auanti  fi  femina  fiarà 
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vn  giorno  i molle  in  icqua  ticpida.c  meglioi  fe  fo(Te  ne  gufciiiri  acqua  con  nitro> 
Difefii  Sari  bene  confìgliaro  l'Economo  fe  farà  fcminar'il  Cecc  longida  Cafe,  e da  Vie. 
rogiti  le  per  Toftefa»  che  da’  vicini  viandanti  fente.  alcuni  per  proueder’à  queffo  l’jfpergo- 
gunte  da  nOwiuàti>chc  nafcail  Sole<có  acqua.oue  lìa  fiato  infufo  femi  di  Cucumero  faluaci 
ladri . co>e  d’Abfcintio*  e fe  da  quefio  pigliaffc  qualche  amarezza»  JaquaPè  quella»  che 
lopreferua  daH’oftefa.rc  ne  libera  con  quattro,  o cinque  rugiade,  ed  egli  intanto 
indurédo»fì  róde  menoguflofo»  e meno  danneggiato»  ile  he  fi  può  praticare  nelle 
Faue»  & altri  legumi . Dura  quefto  grano  più  d’ogn’alcro»  perche  per  caufa  della 
falfcdinc  non  è offefo  da’vermi  » ed  egli  non  ne  genera  » onde  è tenuto  per  il  ripo 
della  fanità,  fe  bene',i  Romani  l’haucano  per  la  munificenza  perciic  i PretonJ  do* 
Conferna  nauano  al  Popolo  Cece*  Raccolto»e  bcn’afciuto  fi  confcrua  longo  tempo  in  Vet- 
tione.  tincjoue  (ìa  fiato Oglio,  & iui  diuicnc  più  cociuo, ma  inutile  à Sminare.  Lafua 
paglia,  o herba  lecca  fi  deuc  abbruggiare»  perche  non  fa  buon  letame  Mangiali 
il  verde  crudo»  e cotto»  in  tutti  i modi  dc’Pifelli  detti , il  fCcco  intiero  » ò rotto»  ò 
l'fo . vogliam  dir  franto,  feruc  per  mineflra,&  accompagnafì  con  aglio»  rofmarino»  ò 
faluia»pccrofelli»ò  altre  herbe  odorifere»'  il  fuo  brodo»che  hi  del  foiuttuo,netta  le 
reni»  & acctefee  il  Iaire,é  più  guflofo  di  qual  fi  voglia  » di  legume»e  perciò  fe  ne 
bagnano  fuppe,  quali  informagiate  fi  fottcùano . Con  Cece  bianco  cotto,  e ben 
pedo  fi  miOica  la  terza  parte  di  lenito,  vn  poco  d’vua  palla  zucchero  » ed'ogni 
cofa  afl'aidimo  maneggiato,  inoglio  bollente  fe  nc  lafciano  cader  globetti/quàto 
faue»  ò palle  da  mofehetto  quali  ingroffati»  e fatti  fpongofi.feruiti  con  zucchero  ; 
fono  affai  buona  viuanda.  Con  farina  di  Cecc»  midicata  con  quella  di  grano  fe  ne 
fi  pane  fpongofo  di  gudofa  fragilità  fotto denti.  Con  Ccci  fi  gouernano  ottima- 
mente i Caualli»e  maflimc  in  occafione  di  fattionc»  come  in  Guerra»  Tornei»  per 
correr  pallij.per  andar’à  caccia»e  per  montare»fomminidrandolinioko  nutrimé- 
to.  Con  gufici»quali  fi  feparano  dal  Cere  fràto»ò  rotto»  fi  fà  biada  in  luogo  di  fc- 
mola>midicandoli  con  faua,&  è tanto  meglio  della  fcmola, perche  in  molti  gufei 
reda  tal  volta  lo  defib  Cece  . La  Famiglia  Romana»  che  da'  Ccci  hebbe  il  nonK 
fù  illudrata  dal  più  elegante  Oratore  della  lingua  Latina»  onde  fù  detto . 

Qua  ubi  magni ficum  peperere  legumma  nomen , 
ti ornine  fune  Cicero  nunc  quoque gratatiiOm 

" In  quedo  trattatodel  Cece  primo  de’  legumiè  bene  fappia  » che  per  la  mag- 
gior parte  i legumi  fono  ventofi»  di  dilHcil  digedione  > e di  nutrimento  malcnco- 
nico»  tuttauia  i verdi  fono  più  facili  à digerirfi , c fi  deuono cuocere  in  brodo»  fi 
come  i fccchi  con  oglio  , e cipolla  trita  già  fritta  ; fono  ancor  più  far.i  fenza  la_. 
feorza  i legumi»  perche  quella  redrtnge»ela  polpa  rilaffa . Infegna  Magnino  an- 
tico Medico  Milanefe»di  far  brodo  di  legumi  per  foluere  il  corpo»e  difpilar  le  ve- 
ne, fenza  pericolo  d’offcfa . Pongali  Ccci  la  fera  in  acqua  bollente  » & iui  molto 
iì  freghino»  e manegginocon  mani  » poi  vi  fi  lafciiio  infufi  fino  alla  matti- 
na , oue  fi  facciano  leuaredue  ò tre  bollori,  indi  fi  fcpari  il  brodo  col  colar- 
lo. Se  auui.  ■>  .ndofi  fhoradi  pranfo  fi  faccia  di  nuouo  vn  poco  boIlire»con  vn^ 
poco  dicaanclla.zaffarapo,  e vino,  e così  caldo  fe  ne  pigli  auanti  il  cibo  > ma  de’ 
legumi  generaloocntc  parlando,  è pado  di  faticanti,  c di  quelli . ebe  hanno  buon 
' doma* 
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ftomacof  i fecchi  fì  poRbno  praticare  per  il  freddo  , i rerdi  i*£Aatc . 

I fagioli.qual  da  vnlfola  di  tal  nome  prclTo  il  Monte  01impo>furno  così  chi4-  fagioli . 
mari»  de'  campeftii  dico»  poiché  gid  de  gti  hortenfì  s'è  parlato»  fono  di  due  forti»- 
bianco»  e rodlccio»(ì  feaiinanodiMaggio,e  con  lcrpico;à  poca  zappatura  nella 
terra  bé  lauorata  lì  cuoprono»tutto  perche  quàdo  fi  profódano  adai  più  il  fredo»,  Cdtiua~ 
ò per  elTer  troppo  la  terra  nonnafcono»  vogliono  ancor  la  tetra{di  natura  folura  none . 
anzi  fabionizza»  ma  però  vigorofa»  ò di  fua  natura»  ò có  fiabbio  ben  fmaltito  ir.- 
gra(Tata>  Li  terreni  niioui.ò  per  inondacione»ò  ritiraméco  di  fiume  fono  àquefio  / 

appropriati>nati»che  fiano  fi  farchiano»ò  zappano»rimouendoli  la  terra  al  piede» 
due»ò  tre  volte  fi  tengono  liberi  da  ogn’alcra  hetba>eccetto  qualche  pianta  di  pa*  Terra . 
nico.ouer  canepa»anai  longhi  i’vna  da:i’altra»acciò  non  ritenghino  rhumidità  fo- 
pra  Fagioli»in>pedendo  l^aria»  & i venti»  che  nò  diffipino  prefio  le  nebbie  causati 
il  malume  qual  li  rouina  totalmente»!?  che  bifognera  ancora»  che  il  campo  fia  li- 
bero da  arbor'.Raccolti»col  far  fiat  li  cornetti  alTai  al  Solciallìcurafiicb’il  granel- 
lo bene  s'afciiiglii.e  fc  fi  faccfl'e  fiare  fuor  dc'cornetti»  diuiene  rugofo»e  crefpo.La  Conferua 
ficHà  hnmidità  patifeono»  fc  lecchi  lì  terranno  in  luogo  humiJo»pec  contrario  in  none . ^ 
fianza  afeiutra  lì  confrruano  ben  due  anni . Si  mangiano  i lor  cornetti  ancor  ver- 
di)C  tencriicotti  in  acqua»e  feruiti  con  oglio*aceto>fale,e  pepe  amaccato.  Li  fiellì 
cornetti  per  picciolczza  tcncriflìmi»  Iellati»^  infarinati  fi  friggono  in  ogiio  come  yfo  - 
pefciolini,  poi  conlalalfafircgalano»ncl  Libro  fecondo  notata  la  qual  li  rende 
gufiofillìmii  efani-  Onde  lì  potrebbe  recicarciquelloichc  di  quelli  fù  cantato- 

■ Sipipere,& mulfo  faciat  coquus  arte  alubrem . • 

Dtc  nubi  natura  ferwt  atmjle  guU  ? 

• Quelli  cornetti  cosi  teneri,  in  aceto  falati  per  la  Quavlìma  dalle  Donne  fuor»- 
gliate  fi  coiiferuano.I  grani  lecchi  fi  fanno  in  minefira>e  fc  con  cipolle  trittc  s’àc- 
eompagnano  » fono  buoni  » regalandoli  con  pepe  amaccato  » & vn  quarticino  di 
quelli  fi  dieci  mincftre . Cotti  ; come  s’vfa  per  far  niincfira»ma  poi  afeiutti  dall’ 
hnmidità,  con  ogho»  aceto»  fale»  e pepe  fi  fcruotio  ; onero  miliicati  afiai  fi  fanno; 
in  terra  per  Contadini  » d quali  in  qual  fi  voglia  modo  accomodaci  » fono  palio- 
grato  ma  vile,  Virgilio  cantò . 

y iciamq;  feres,  ’viUmq-,  Fajeolum  - 

Non  ricufain  ogni  modo»  accomodato  con  vezzi  le  tauole  de' Signori . Cito- 
confi  con  Ca fiagne  in  acqua  ( nel  qual  modo  fcruono  ancor  per  minellra  ) dapoù 
afeiutti  dairhumidità»pefii  infiemccon  la  Gafiagna  nel  Mortaioillcmperati  con 
fapa  lìpallano  per  fiamignaiedi  quelli  fe  n’empiono  rauioli  » ò vogliam  dirtor. 
celli  da  friggere  per  la  Quarclìma  » riufeendo  tanto  buoni  » che  gareggiano  con  li 
pieni  di  palla  di  Zucchero . Apicio  infegna  di  millicare  i granelli  verdi , e teneri» 
già  cotti, con  oua»  e cuocerli  di  nuouo  ; in  frittata  però  sò.che  riefeono  bene.  A 1 - 
cri  Antichi  cuocono  con  ellb  loro  le  foglie , e fe  le  mangiano,  ma  in  qual  fi  voglia 
modo  cotti  vogliono  clTer'àccompagnaci  con  pepe  ,o  fenepa,  per  temperarla  lor 
frigidità,  fe  li  beue  dietro  buon  vino  » c generofo . La  decottione  de'  Fagioli  rolli 
bcuuta  fi  orinare , prouoca  menfirni  alle  Donne,  Se  ingrana  il  corpo . Le  lor  fo- 
glie pofie  nelle  lettiere  tirano  àfcli  cimici, per  hauer  quajch'odor  grato  à quelli 
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anitnalcttiiSf  è certa  cofa»  che  non  ritrouandofi  la  ragione  del  perche  nelle  ' v/rtii 
di  molte  hcrbe>  il  tutto  lì  riduce  i virtù  occulta»  ò d liinpat>a>efl'eDdo  quello  mó- 
Fjrro.'  dodifpollo  in  tal  manierai  che  trd  tutte  le  cole  inlìcrac  c’c  lìmpatiaiò  antipatia. 
La  Dònola  ha  antipatia  col  Serpe»  la  Pecora  col  Liipoiil  Leone  col  Gallo»ilPul> 
cinocol  Nibbio;  per  contrario  il  Fanone  amalaColombaiTortora  il  Papagallo» 
il  Cane  rHuomoiC  l’Huoino  ama  l'oro.Quefto  forlì  pcreffer  l’oro  fra  tuttiji  me- 
talli incorruttibile»  può  auuenir»  che  habbia  lìmpatia  con  la  perpetua  della  mcn* 
Sit»,  re  dell’Huomo . Ma  fiali  come  fi  voglia,  fe  l'oro  ftà  in  terra.e  col  cauor  la  terra  fi 
ritroua.adunque  per  fimpatiaió  inclination  naturale  riuiomo  lauora  la  terra  per 
ritrouar  l’oro  fe  non  immediatamente»  almeno  col  mezo  de’frutti  . 

11  Farro  dal  Latino  Fat  à facendo,  perche  col  pillrino  già  fi  faceua  » ma  meglio' 
À farcitn  io  , perche  con  Tottimo  nutrimento  ingralTa»  per  lo  più  defidera  il  mon» 
te»  perche  tenendo  aliai  il  malume»  in  piano»  one  quello  abbonda»  non  fa  beno; 
onde  fi  può  dire. 

Non  tcllus  eadem  pat/t  omnia  vitibui  illa, 

Conuenitìhac  oleis,bic  bene  Pana  veniunt . 

Malume  Quello  nocumento,  che  viene  alle  biade  » fi  genera»  o da  hnmidità  di  terreno 
che  cofa  vapporofoio  da  nebbie»  oda  pioggie  » a' quali  fulTcgua  il  Sole , perochc eflendo 
fia . quell’humidirà  auanti»  che  da  fe  lidia  cada»  o da  venti  fia  afeiutta»  dal  Soie  feca* 
le  fopra  le  fpiclie»  o paglia»  caufa,  che  fatta  vilcofa  vi  fi  attacchi»  e fi  conuerta  io 
materia  maligna»  qual  s’auuanza  litro àridut’in  fumo  le  dette  fpiche»  Quindici 
che  qucli’humidicà,  che  hiurà  più  del  vifcolojcdcl  denfo»  come  quella  deile  ncb- 
bie»e  de’vapori  della  Terra, fari  più  atta  a cóucrtirfi  in  quello.Chiamafi  malume 
dal  male, che  apportaioqpro  malume  dail’iuucrper  la  viicofità  fudetta  fomiglià- 
23  di  mele,  c quando  è abbondanza  di  quello  malore»  oltre  il  danno.chc  appor- 
ta alle  granella  paglia  fi  fà  roll'a.c  malfana  pcrcaiialli,oft’cnde  le  braccia, e volto* 
de  M(cntori»e  perciò  i!  Farro  fi  pone  sii  i colli  in  terreno  dolce  ingralTatOie  lauo- 
rato.  Lo  conolcono  di  tré  fpctie  i nollri  Ruftici»Farro,Farronc,c  Farriola;  il  Far-, 
ro,per  io  piu  fi  dà  a Caualli, Giumenti  in  biada  per  la  fita  grollezza  ; il  Farroii3,e 
Farriola  liberi  dalle  lue  naturai  velli»  infranti  > o rotti,  fcruìanio  alla  Cucina  in 
tnincllrc,  qual  con  più  dclicia  fi  palla  »cliga  conouo,  ouerolc  uc  fa  aliai  buona; 
Torta  del  Farro  grollo  ancora  ridotto  in  farina  fe  ne  fa  aliai  buon  pane, colluma- 
to  aliai  più  di  Romani,clicdanoi,e  perche  bilognauapdlarlo  per  farlo  vlcireda 
quelle  Ipoglie»  ouc  nafee»  e fi  conlcrua,  e perche  quelli  » che  lo  pcllauauo  erano  f 
Fornarnperciò  fumo  chiamati  T/^orer  in  latino.  Claiamalì  il  Farro  ^doreum, per- 
che noti  quella  biada  gli  Auticlulacrifìcauano  à loro  Idoli.  II  vincolo  della  con- 
farratioiK.  era  il  più  llretto.  che  ci  folle  prclTo  gli  Antichi, quali  poneuano  com- 
munemeute  vna  gran  niaila  di  Farro»  communcmMite  quella  fi  inangiauano.nia 
per  quanto  quella  dtiraua,  ilauano  in  così  (Iretta  vnioiic»  che  tutto  ciò  che  di  be- 
ne, o di  male  ne  aiiuenuia  era  commuiic, . 

Faua  . La  Faua  dal  Greco  Paga  » che  vuol  dir  mangiare  » perche  gli  Antichi  uìol  a ne 
Coltiua-  maugiaiiano,  onero  perche  fecondo  Fidon  mangiorno  prima  le  faue  d’ogn’altro 
t:onc  . legume , fi  come  c di  più  varie  Ipecic  d’ogn’alcro  legume  » così  fi  pone  in  Terra 
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con  più  vari)  modid’ogn’alcro  grano.  Noi  prima  d’Agofto  feminiamo  d qnadct' 
ni;ò  vaneggialenc’càpildcfiinati  d canepa('quali  cafalijocanepari  fono  chiama» 
t|)qudla,  che  millicaca  con  rucchetea faluaticainaca  dapoij  c crefeiuta  vangan» 
do  ]1  Nouembre  la  poniamo  fotto  la  Tcrra>  per  ingranarla  ad  vfo  di  cancpa.&  iu 
vero  qued’è  il  pili  gentil  modo  d’ingraflar  terreno»  che  fi  ritroui . Dapoi  il  Mcfc 
di  Settembre, ò circa  il  principio  d’Ottobrc  poniamo  fotto  quademiiò  vaneggio- 
le,con  l’aratro  quella  Faua,la  quale  perche  refillc  al  freddo  più  d’ogn’altra  fpc- 
cie, chiamiamo  rern/dje  quella  il  Contadino  la  femina  volontieri,  perche  non  fi 
zappaima  non  confiderà  ; che  oltre  rdfer  più  minuta  di  granojed’mfcrior  condi 
rione, che  tal  volta  ne  gli  afpri  inuerni  tutta  fi  perde,  e però  chi  nò  ha  capo  caldo 
òaflài  foliuojHon  le  n’impazzi.  Gli  Hortolani  al  fine  d’Ottobre,ò  circa  il  princi- 
pio di  Nouembre  piantano  quella  Fina, che  è di  Ipetic  più  gro(fa,la  quale  inccn- 
dono, ve ncndo  preflo  col  frutto, vender  verde  alla  Piazza.  Cadano  con  zappa 
le  buche  lungi  l’vna  dall’altra  vn  Piede  in  terzo, le  riemponocó  letame  ben  fmal 
tico,mifiicato  con  la  poluere  de  I cóuicino  già  lauorato, e sfarinato  tcrreno,&  iut 
tre, ò quattro  grane  per  ciafeheduna  buchetta  pongono;  quelli»  che  hanno  colli 
fi  vagliono  della  parte  Orientale, ò iVleridionale,pcr  hauerne  il  frutto  più  preflo, 
ma  quelli:che  coltiuano  il  p ano.ò  la  pógano  in  vaneggie  cleuatc  dalla  parte  Sct- 
tcntrionalc,ó  iu  capo  di  natura  alto, non  ingombrato  da  arbori,  & cfpollo  al  So- 
le. Puollì  piàtarcnonfoIoqucfla,ma  ogni  altra  Faua,con  vnraflclloconli  denti 
dritti, vna  fpana  iongi  i’vnodall’altro,quefio  da  vno  li  calca  nella  terra  già  diuc- 
nuta  poluerofa  per  il  iauor;ero,da  vn’altro  fubito,chc  s’alza  il  raftcllo  fi  pógono 
due,ò  tre  Fané  per  biico,c  cofi  con  quell’ordine  piantata , e nata  rende  deliciofa 
villa,ma  più  preflo, e torli  meglio  da  due  zappe  fi  fino  per  la  larghezza  cella  v.1 
neggia  vn  folco.poi  vno  getta  quindeci,ò  venti  grane  fecondo  la  larghezza  dcMa 
vaneggia  nel  folco,qual  viene  empito, & appianato  fubito  dalli  due  con  le  zappe 
con  quella  fieffa  terra,  che  cauano  dall’altro  folcoichc  di  nuouofanno.  In  quello 
modo  con  meglio  laiioricro  fi  ponc,c  con  piu  preflczza  la  Faua  in  terra . Poco 
dilfimiicè  il  modo  di  feminar  la  Faua  dietro  all’aratro,  pcroc he  métre  il  Bifolco 
alzando  la  gleba  calia  vn  folcotè  fcguiio  da  vno  con  vn  cancflrodi  fiabio  ben 
fmaltitoicqucllo  fpade  pe’l  fuIco,da  poi  vn’altro  (opra  lo  flabbio  femina  la  Fau.i, 
ritorna  il  Bifolco  ad  alzar  iui  congionto  nuoua  glcba,o  vogliam  dire  laga,c  to:i 
quella  cuoprc  il  già  dianzi  fatto  lolco,e  la  Faua  con  lo  llabbio,fcguirando  li  due, 
vno  à poncr  grado , l’altro  Faua  ne  folcili,  che  viene  facendo, & egli  d coprirli,  c 
ncìriflclfo  tempo  à farne  de  nuoui.  Tutti  quelli  modi  praticanfi  felicemente  non 
folo  nella  fudetta  Faua  grolfa,ma  con  altraFaua  più  grolla  aflài  della  nomiiut.i, 
poco  dianzi  imicntata,  quella  produce  i bacclli  longhi  bcn’otto  onde,  e le  grane 
inno  pili  grolTc  della  fopraiiominata  il  doppio,ma  s’auucrra.che  fi  come  quella  è 
di  maggior  frutto, cofi  vuole  il  terreno  maggiorméte  ingrallato.  F,  ancor ’atta  à 
fcminarfi  in  quelli  fudetti  modi  quella  Faua,  qual  fc  bene  non  è di  tanta  groflcz- 
za,  ha  però  di  fingolare,ehc  le  lue  grana ,métre  fono  racchiufe  nel  baccello  verde 
fon  rofl'e,coine  languc,fi  che  aperto  vno  di  quelli  baccelli  da  Donne  ritrouata  la 
Fana  rolla, fi  rallegrano  per  la  diucrficà  deli* altre,  per  la  qual  caufa  li  vende  be- 
ne 
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Dc  alla  Piazza . Chi  volefle  vfat  vezzi  maggiori  a qualche  Faua  cii  iìngoJar  Cpetic 
la  ponghi  in  vna  palo: ola  di  (lerco  Caprino»  e cosi  la  pianti . Ma  quelli»  che  fuori 
ddroccafionc  di  venderla  Faua  frefea  alla  Piazza,  non  coftumano  quella  Faua^ 
grolla»  per  non  cflcr  di  tanta  perfetta  conditioncpcr  far  farìna.come  la  minuta-, 
ordinaria.qualc  è più  raporita.ecociuaddJ'altre  .'quella  plàtano  non  fai  in  qual 
lì  voglia  dcYudetti  modi»  ma  la  (eminano  dal  (ine  di  Decembre  per  tutto  il  Mele 
di  Marzo  recondo»chcdalIa  llagionc  gli  è penne  (lo»  c dalla  Luna:  e perche  il  ca- 
po c quello  llclToj  dal  quale  Tanno  antecedete  hino  raccolto  il  grano  per  dubio» 
polla  ellcr  sfruttato  ci  conducono  del  letame, quale  fc  bene  nò  è fmaltiro,  non  of- 
fende col  calore  in  quella  llagionc  fredda,  anzi  gioua  > Se  al  campo»  3e  alla  Faua> 
qual  le  loprafeminano  allo  lIclTo  (labbio.poi  la  coprono  co  arar  la  terra  d vaneg* 
g c,ò  à quaderni  >e  quando  reità  coperta  con  più  terra  è difefa  più  dal  freddo.c  fi 
mcglio.perch:  la  Fauaama  radicare  più  Torto  terra  di  qual  lì  voglia  granoiè  tar. 
da  i nafeere  più  di  qual  lì  voglia  grano,  ami  quelli»  che  non  la  feminaoo  ne’xMclI 
di  Gcnnaio.e  di  Febraio.impediti  talvolta  da  mali  tcpi»e  lì  riducono  i feminarU 
di  Marzo»  e d‘ApriIe»è  bene, che  la  tengono  prima  vb  giorno  à molle  nelTacqua» 
acciò  nafea  più  preflo.erc  bene  li  tcncifcro  nell’acqua  del  letame.ò  in  meza  ac- 
qua ordinaria»  e mez’otina  fmaltita.faria  canto  meglio, sì  perche  hauria  più  vigo- 
re da  crcfccre.sì  perche  li  fi  più  cociua  ; lo  dello  cffetcucrd  fe  darà  d molle  in  ac- 
qua nitrita.  La  caufa  perche  (i  follccitala  fua  nafcicac»perche  mentre  c in  fiore» 
bifugncria.chc  fenrilTe  qualche  humidità,ò  di  pioggia.ò  di  molcaruggiada»la  na- 
ta predo  (iorifeedi  Maggio, nel  qual  Mcfc». ancorché  nó  piouclfei  le  rugiade  fono 
abbondanti  > ma  quella  , che  fi  i dori  il  Giugno  » c Luglio  priua  del  benefìcio  di. 
qued’humidici  non  fu  bene. Cosi auuicnc  per  lo  più  i quelli, che  cardano  à Temi, 
njrla»  perche  fi  riducono  ad  cilcr  sforzaci»  acciò  nafea  più  predo  à coprirla  nella 
terra  lauoraca,  ò con  la  zappalo  con  Tcrpico  dcntato.chc  pure  fi  può  praticare  il 
M irzoicT Aprile»  macondubiofoclìto.  Quefio  feminare.ò  piantar  di  Fauedeue 
ellcr  nello  fmiuuir  della  Luna.pcrchc  quella  influendo  con  poca  hiimidità  è cau> 
la»  che  la  Faua  non  accende  à crcfccr  nella  gàba.ma  procuri  lol  di  produr  dori.Sc 
ingrod'ar  bacelli.  e cafo»  che  per  ellcr  feminata  i Luna  nuoua»  ò per  lagrad'ezza» 
ò morbidezza  del  terreno  li  vcdcde»chc  s’alzade  di  fouerchio  fc  neleui  lufommi- 
tà  nella  più  alta  parte»  che  li  può»  acciochc  non  redi  coperto  il  gabobuccaco.  Se 
Terra  , in  quello  encrado  Tacqua  delle  pioggje  la  faccia  marcire . Non  ricufa  la  Faua  ter- 
reno,nc  aria.fcbcnc  ne’ipaclì  caldi  c più  cociua»  & in  terreno  grado  è più  abbon- 
dante. Nc’monti.c  colli  di  rado»cccetto.chcla  pacata  con  vezzi  per  vender  alla 
Sito  . Piazz.1  verde  fi  bene  ; per  contrario  nclli  pianiin  tecrc  frcfche,morbidc,humidc, 
fpcri.  he  reme  poco  le  nebbie!  ò in  valli  aflòdara , ò ripofata  fi  benitlìmo»  c fc  inL, 
qiicdi  luoghi  s’alzade  troppo,  c che  per  la  molta  quàtità  nonlìpoceirccimarc.li 
corchi  con  vna  pertica.ò  có  vna  fcala.òcó  vn  Icggier’crpico  códotto  da  huomini. 

Zappali  qual  lì  voglia  delle  fudettc  Fauc  (eccetto  la  Vcrnia)in  qual  lì  voglia-, 
modo  piantate  » non  folo  vna  volta»  quando  è alta  qiiartiodita»madue»  òtro» 
quando  il  terreno  lìa  morbido.e  quanto  maggiore  olFefa  fegli  reca»  eccetto»  che 
il  tagliarla  affatto,  tanto  più  giouamento  fe  li  porge, pcrochc  non  bada  il  Icuat- 

g!i. 
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^lid'attorno  l’hcrbe  triftc,  ma  fc  gli  riduce  al  piede  poIuerc,ò  terra  trita. lineai- 
zandola.anzi  quelli>che  la  piantano  in  buccherte>deuonolarciar'i(u  vicino  la  cer- 
raichs  hàno  canata  nel  far  la  bucaiaccioche  mediante  il  gelo, nel  tritar/ì  (ì  vada  i 
rincalzare  da  fc  {leda  la  Faua  ouero  condotta  dall'acqua . Alcuni  hanno  hauuto 
opinione,  che  la  Faua  non  fi  debba  zappare,  prefupponendo,  che  fuperando  cfTa 
in  altezza  ogn’altr*hcrba»nOD  pofla  efferda  quella  foffbcata,  e pretendendo,  che 
Icuatone  la  Faua,dcli’herba  fi  poffa  far  fieno,  ma  non  cófiderano,che  quell’hu- 
more,che  l’hcrba  fuga,  feruiria  per  profperar  maggiormente  la  Faua,e  che  non  è 
bene  l'attender'à  pafeer  beflie  in  pregiudicio  del  nutrir  gli  Huomini.  01tre,che  fe 
fi  lafcia  feccar  riicrba,e  mafiìme  J’Atiena,cadono  i fetni  di  quella  l'anno  auucnire 
conmok’altrilulTequenthil'campoè  picnodi  queit'herbe  trifie  , in  danno  del 
Formcnto.  Li  nollri  Cótadini  con  vna  regola  di  mezo  fatisfannq  all’opinione  di 
tutti,  & alla  lor  dapocaggine . Peroche  zappano  la  Faua  vna  fol  volta,  quando  é 
alta  quattro  dita,  ma  l’herba,  che  è nc’  folchi  lafciano  illefa , quale  quandoè  ere* 
feiuta,  mentre  è verde,  prima  che  cadano  i fe(ni,  la  tagliano  > e danno  alle  beflie, 
e cafo  non  hauedero  voglia  di  farlo  bifogna  oprare,  ch’in  ogni  modo  lo  facciano, 
fc  non  vuoi  raccorre  Panno  aunenire  z'zania,in  luogo  di  grano . Quando  la  Pana 
comincia  ad  ingrofl'are,  fente  gran  danno  dall’acqua  caIda,non  già  da  quella, che 
viene  dai  Cielo,  ma  sì  bene  da  quella  nella  quale  li  Contadini  la  cuocono,per  pa- 
feer la  fua  Famiglia,  oltre  quella,  che  mangiano  nel  campo,c  cala  per  defina  re,  ò 
pambere  .Quello  apporta  gran  danno  al  Padrone,  non  folo  nella  quantità,  ma_,  Mdlitia 
nella  qualità,peroche  leuàdo  quelli  i baccelli  più  grolfi,  quali  vicino  a terra  rice-  de'  Cita- 
uono  maggior’alimentOiin  luogo  di  cappar  quelli  per  feminare  fecondo  il  confe-  dini  . 
glio  de  gli  Agricoltori,  fe  li  mangiano . V oldfe  Iddio , che  almeno  emendadero 
in  parte  tanto  danno,  con  l’applicar  l'acqua,  oue  e fiata  cotta  la  Faua,  infiemc_, 
con  le  teghe, ò fcade  fenza  grani, à qualch'arbore  infermo, perche  quello  c rime, 
dio  principali dìmo  per  Panarlo  .Indurita  la  Faua,  e lecca,!?  taglia  prefio,  ficome 
ogn’altro  legume, perche  ne  cadono  facilmente  i grani.Non  fi  caua,perchc  la  ra- 
dica groiraM:hc  lafcia  in  terra,  imbeuuta  d’acqua,  o di  rugiada,  fi  marcifie,  & in> 
grada  il  terreno,  qual  fi  deue  fubitodeuata  la  Faua,  arare , sì  per  le  ragioni  fopra 
allegate, sì  per  goder  delPingralTaméco  di  OMcfie  radiche,quali  fe  dal  Sole  prima, 
che  lì  copridcro,  folTero  fecche,  non  porgeriano  dapoi  vtile  alcuno . £ fe  bene  la 
Faua  fuga  meno  la  follàza  della  terra  di  qual  lì  voglia  legume,  tuttauia  confidc- 
ràdo,che  quello  terreno  era  già  sfruttato  dal  grano,  che  ci  fù  l’anno  anteceden- 
tc,e  che  douria  eder  vigorofo  pe’l  grano,che  fc  li  deue  porre  l’Autunno  auucnire, 
non  farà  male,  ò Pingradarlo,  ò procurar,  che  non  vada  à male  occafionc  alcuna 
di  renderlo gradb,perche  al  ficuro  farà  sepre  più  vigorofo, e meglio  lauorato  vn 
campcHche  lìa  fiato  rìpofato,che  vnu  oue  lìa  fiata  Faua.  Quello  tagliar  della  Pe- 
ua  deueelTer  nello  feemar  della  Luna:  e quella,che  fi  taglia  lo  fiedb  giorno, che  li 
rinoua  fecondo  il  Tarclli,  non  è danneggiata  da  Gorgoglioni  da  noi  detti  Gian- 
nini,altroue  Tógi;  anzi  Paladio  vuole,che  balli  il  tagliarla  à Luna  feema,  per. he 
non  lìa  ollcla  da  quelli  animaletti, ma  vuole,che  lubico  lì  batti,e  raffreddata  auà- 
ci,  che  la  Luna  cominci  i pigliar  crefeimento,  fi  riponghi . Diligenze  lìngolari  in 

vero. 
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vero>ma  difficili  da  cflcquirc,  perche  bifogna  aggiuftarfi  có  la  commoditi  della 
Faua>la  quale  fé  fari  fecca  auàci  il  plenilunnio»  ogni  poco>che  fi  faccia  afpcttarc 

10  feemar  della  Luna»  caderd  nel  tagliarla  la  niecà>  c la  meglio  . Columclla  non 
vorrìaiche  fi  battclTero  le  faui  con  belfic>ma  da  huomi ni  folojcalpellàdoleic  ma- 
neggiandole per  l’aia  fi  fcuocelTcro  > forfi  per  hauerne  le  più  grofl'c  da  feniinarei 
rotte  diligenze  ottime.raa  in  molta  quantità  nófi  poffono  practicare. Viene  dan- 
neggiata là  Fatta  in  herba  da  fouerchia  humidità,  qual  dairingombro  deili  arbori 
è impedirai  che  dal  Sole  non  fia  prefio  afcititra  » c perciò  ci  iiafcono  certi  anima- 
letti  nerii  quali  per  la  fimilitudine  fi  chiamano  Pcdocchi:  à queflo  fi  prouede  con 
l’àfpcrgerla  di  ficrco  colóbino  mifiicatocon  orina>e  col  fcminarla  Faca  in  capo 

Coiifer-  aperto oue  nò  fiano arbori. Varronc  vuolcichc  da  quelli  animalettii  che  chiama- 
iijiionc  . mo  Giannini  di  fopra  nominatiifi  difenda  col  farla  Ilare  nella  ccncre.PIinio  l’vgnc 
prima>  poi  la  cuopre  di  cenere  per  confcruarla>allegando  che  tale  era  quella  Fa- 
ua,  che  in  Ambraccia  dentro  vna  grottaidal  gran  Pompeo  fti  ritrouata  lana  nella 
guerra  Pontica  • la  quale  da  Pirro,  cento  quindici  anni  prima  fù  ripofia . Alcuni 
eleggono  la  nera. come  più  imperfetta  per  frangere  à Caualli;  la  biàca  poi  porta 
fopra  vna  tauola,  c maneggiata  con  mani  onte  d’oglio  d’vliua,  la  ripongono  per 
^ farmincftrcipcrchc  da  quello  sì  fatto  maneggiamento,  ncdiuicne  cociua,comc 
faranno  ancora, (e  ben  fccchc  fi  confcruaranno  nelle  lor  teghe, ò baccelli.  Regola 
generale  c,che  quei  lcgumi,chc  fono  prodotti  in  tctrcno,ò  regione  calda  fiano  fa  •> 
cilj  da  cuocerli  per  cauladcl  Solc,c  calore,  quali  pcrfercionanoogni  cofa,  c però 

11  nati  in  Fgitto  fi  ctiocono  bcniHìmo,  per  cótrario  li  nati  in  paciì,  ò capi  freddi, 
ò abbondanti  di  molto  huinoreparticipanoa’  grani  la  frigidità  produccndolicó 
feorza  dura,  c però  non  fi  cuocorai  bcne,comc  li  nati  ne’càpi  Filippi,  ilche  fi  può 
oflcruarc  in  tutti  i legumi.  Lo  flenoauuiene  quando  la  fiagionc  fia  abbondate, 
o fcarfa  di  pioggic,c  però  tal  volta  vn  campo,chc  fuolc  produr  grane  cocibilhpcr 
caufa  della  fouerchia  humidità  raftreddato  le  produce  dure , c clic  non  fi  cuoco- 
uo.  Bifogna,  che  l’ Economo  s’iiabbia  cura, che  nel  fcminar  la  Faiia,ò  altro  legu- 
me i giorni  di  magro  femprc  ne  auanza  vn  poco  à cafo,  ò à beilo  fiuùio  ne’  cane- 

.AuerUn  ilri.qualc  diuenca  minefira.  El'appia,  che  vna  corba  di  Faua  femina  vnabifolca 
1^4  alL’E-  di  terra, c fi conofee  quàdo  fià  bene, che  neirallargar  vna  mano  in  terra  fc  nc  roc- 
t onowo.  chino  quattro,  ò cinque  grane  mentre  feminata  non  è ancor  coperta.  Se  nc  fi 
dunque  minefira  di  Faua  tanto  intiera,  come  franta,  e con  rinticra  fià  bene»  Ia_» 
parta,  e con  la  franta  le  cipolle, le  quali  capitole  contempcrano  la  di  lei  fumofit  à, 
jn  quella  guifa,  che  il  Tabacco  quella  del  Vino  . Dell’intiera  vn  quartuccio  fà 
dicci  mincrtre,  c dalia  franta  due  onde  fanno  vna  fufficicnre  minefira . Di  quefia 
ancora  fc  nc  fanno  fcitclle,  mifiicata  con  vua  lecca,  & vn  poco  di  farina . Si  ridu- 
ce ancora  in  compagnia  del  grano  in  farina,pcr  farne  pane  per  Contadini  ottimo 
qual  non  farà  tanto  nero,  c^di  meglio  gufio,fe  prima  infrantala  Faua,  fi  libcrarà 
da'gufci,  e poi  col  grano  fi  macinaù , ma  in  qua!  lì  voglia  modo  è parto  da  fati- 
canti  per  la  fumofità,  che  manda  al  capo,  onde  Orfeo  ì 1 Poeta  (JilTc . 

■ Pabulo  mi/eri,  miferi  fubducite  dexiras , 

E Cafior  durante  . 
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Ha>icpiperet& (tlebripoteram  condire  ciilma  § 

Fendicathmc  viUt  ftdfihirt^Uàtas  , 

Ma  primo  di  cucci  Pietra  a'itioi  Oiicepoli  diceua  à Fébis  abftmto  > fopra  di 
che  fono  Aaci  dapoi  facci  dùierii  difcorfì.  & accriboico  dnierii  fenS.  Prima  « acxùo* 
che  X fcolari  per  caaiaddla  fudecca  fumoiìcd  foflero  liberi  da  fc^ni  fpaucnceuolii 
& haueilcro  la  mence  più  libera»  e difpofta  alla  fpeculacione  della  FiìofoHa»  a che 
alicncì  aocora  Cicerone  nel  primo  De  Diumitate . AIen  hanno  volAicotche  il  pea- 
fiero  di  Pxragora  fo(fe>clie  i iooi  Scolari  s’aftcneflero  da’  negoci)  publici#quali  con 
Faue  uocaoci  per  io  più  lì  rifolucuioiouero)  che  mai  ù foccoponelTero  a'  voci  delle 
Faue , come  iocerci»  anzi  qucH’alcro  prouerbio  ancicamcnce  frequencc»  neq-,F<d>*t 
netjiallium  tomedeudtm,  con  il  diuiecco  delle  Faue  ùicendeua  i negoci)  publici  in  cé 
po  di  pace»  con  aglio  inccndeua  perla  guerra;  noi  piamence  parlando  pocreiiìmo 
dire>che  della  faua»  e Legumi  ci  doureflìmo  allenerciComeiqoclli>che  con  la  qua* 
licà  flacuola  » e calda  incitano  à Venere . Lacommune  è > che  Picagora  proh  ibi* 
kc  le  faue  per  la  faifa  opinione  > che  l’anime  de  gli  huomini  morti  palfalfero  ne’  Otfifa 
corpi  di  qual  R veglia  animale  > e perche  nella  faua  fono  qnclli  animalucci  clùa-  ^ viu> 
mali  Tongln  > accioche  i fuoi  Scolari  non  mangialTero  i lor  parenti  • ò amici  gli  gora . 
prohibiua  l’vfo  di  quella . Fù  però  lacerato  Picagora  dafooìLmuli»  con  direi 
che  coacro  il  diuicto  fatto  a Scolarti  eduli  mangiaualafàua  > echc  fode  fatto 
morire  io  VI)  campo  di  faua.  Cofain  vero  » allaqualleércKCopoAopiùilSauio 
che  l’ignorance . perche  come  vno  giugne  a correger'vn  Sapiente  li  pare  di  la  per- 
no più  di  quello  > e pure  fe  tal  volta  il  corretto  pocede  difender  la  fua  confa  » fati» 
toccar  con  mano  al  correccor  la  fua  ignoraza  . Se  Pitagora  mangioua  le  faue 
frefehe  non  comraueniua  alla  fua  legge , pvche  io  quelle  per  ordinario  non  è an- 
cor generato  ranimaletto . Nc  haucua  e^i  bifogno  di  mente  libera  per  nudiate , 
come  1 Scolari , perche  già  fapeua  , anzi  per  ornar  a’  fogni  fpauentofì  R dice  > che  < 

mentre  li  coreana  la  lèra  nel  letcoifaceua  iooare>e  cantarci  per  hauer  fogni  placi- 
di» Se  ailegriielTendo  la  mence  imbeuucadi  quella  ^ocondità.  Se  il  diuieco  era  per 
le  cure  publiche  non  riguardaua  il  mangiarle , al  quale  nc  meno  contraueniua  fe 
mangia ua  la  faua  fecca>ma  rotta  >e  ffanca»perche  in  quella  non  li  fermano  gli  ani^ 
malccti»  e tanto  più  è fcufabilc  Pitagora  i perche  lìcomc  l’inuera  cocca  nel  modo» 
comes’è  detto  di  foprai  è cibo  de’  plebei  » così  quella  è cibo  da  Prencipe»  perche 
la  frefea»  non  folo  libera  dalle  fcalFe  » quali  noi  chiamiamo  Cornccchic.  ma  pella-  pya.' 
ta  » e dipanita  in  due  > lì  cuoce  i c fe  nc  fanno  mincAre  tanto  di  magro  i come  di 
grado  I e fe  ne  cuoprc  qualunque  IclTo  » ò fe  oc  fi  Torta  giuAo  i come  s’è  detto  de 
Pifclli . Di  più»  quando  quella  faua  è fecaa»  cocra»  fcparaca  dal  gufeio»  e benidì» 
mo  cotta  I . lì  maneggia  alTaidiimo  in  Mortaio  > dalla  qualagitationc  nc  viene 
fpongofa»e  caiididiiruna»comc  ncue>  cjcalc  appunto  rapprefcntalì  quella  nelle  ta- 
noie  dc’Signori  tri  le  prime  v ioande  ; ma  perche  qucÀa  agitatione  vuoreflcr  lon 
ga»  e continua»  fi  fi  clfequire  da  vn  fachino»  ò altra  perfona  robuAa»  & acciò  non 
A hpoA  » e per  afficurarii  della  concinuatione  > s’accaccano  al  piAcllo  fonagli»  ac-  > 
cioclie  dal  fuono  di  quelli  s’accerti  della  diligenza  ddi’operark>:quindi  è > che  vo- 
lendo AgoiAcar  la  booti  di  queAa  vtuanda  » fì  dice  e[[er  famm  maneggiata  con  Soi 
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rfo  n^iijIaqualerefoffeftàtomvfoalceaipodiPicagora*  (ària  fiato  degno  di  mag* 
gior  feufa  . 

La  Faua  franta  fi  di  per  biada  a Caualli  > mifticaca  con  fetnola»  & in  ogni  eia* 
que  fiaradifemola  fifrapone  vnftaiodiFaua.  della  quale  inifiicanzat  coava 
inezo  quartirolo  la  matcinai&  altrettanto  la  feradi  Cauaili  ordinari}  leggiennéte 
fi  gouemano.  La  caufa  perche  non  fi:  li  da  incicra>fi  dice>che  fia  perche  li  fi  male 
a’  denti.ma  non  è quefia>  è perche  rocta>c  fràta  crefix  di  mifura  il  quarto>e  ù.  più 
patatai  ma  effettiuaméce  cófiderando  il  pregiudicto  de’  Cauallidària  meglio  dar- 
cela intierai  perche  nel  frangerli  ne  vi  vna  par»  in  poluere»  quali  farinai  la  qual 
non  entra  nella  biada , ma  te  ne  gouemano  i Pórci  i Dapot  giunta  a cafa  quella 
Faua  franta  • la  Madre  di  Famiglia  ne  fi  feparar  dalle  guide  coi  criuello  , per  fer* 
uitio  della  Quai^climai  vna  buona  patteifi  che  refta  a C^alii  tal  volta  il  fol  gulcio. 
Diconoiche  fe  le  Galline  mangiano  Fauai  li  fierilifconoouero  le  oua  hanno  il  gu- 
feio  tenero . Hò  gii  detto  , che  i fiori  della  Faua  fono  ottimi  per  PApi  r Di  quelli 
fiori  diftillati  fi  fi  acqua  per  far  bianca>e  lifeia  la  pelle . Gio:E^uirino  Campeggi  » 
e Carlo  Stefani  vogliono  > che  l’odore  di  quelli  fiori  offendano  aifai  il  ceruello  > e 
che  petòin  Francia,  quando  la  Faua>cia  fiori.fi  fcuoprono  affai  pazmXjwffa  fa- 
ci forfi  ^ caufa  perche  di  Maggio  .nel  qual  tempo  la  Faua  è in  fiore,  sabborrifee 
il  far  Spofalitij . Dalla  Faua  bebbe  il  nome  quella  tanto  honorata>  e guerriera  Fa- 
miglia de’  Fabi  Romani,  de*^ quali  ferine  Plinio . che  in  vna  rotta . c’hebberoi  Ro- 
mani da’  Veneti,  ne  morirono  trecento  di  quella  Famiglia  folo  > diciamo  dunque* 
Som  FaÙ€  : fi  ioSimedamiuutt  T^tagorei 
jttnugmsFMjinommx tanta  dedi. 

Forrtuto  H Formcnto  dai  Latino  Frumento  i fruendo,  perche  ogn’ vnooe  gode  tanto  for- 
co quello  nome  generico  per  antonomafia.  qanto  fotco  nome  di  grano  perl’cc- 
cellenza  è conofeiuto  ; forfi  ancora  a concorrenza  de’  Latini,  quali.  & Prumentum 
& Triticum  lo  chianuuano . Quello  ò il  fondamento,  eia  bate  di  tutta  l’Agricol- 
tura. l’altrecofc.  leuatoiic  l’Vua  fono  accefTofie . & accidentali  dalla  diligente  in- 
dullria  dell’Agricoltore . con  occafione  di  iauorar  la  terra . per  vfo  del  I^rmenco 
intraprelè  ; circa  quello  folo  fudiamo.  e per  viuere . e per  adempire  il  precettodi 
Dio.  poiché  dopo  la  poppa . immediatamente  ridotto  in  pane,  è il  primo  oofiro 
nutrimento,  il  quale  è cibo  tanto  all'Huomo  gu  tlofo.  e di  molto  alimento.qoaa- 
co  ogn’altra  viuanda  > per  eller  di  firoil  cooipleliìone . c conforme  la  fua  natura . 
L'vniuerlalità  poi  di  quello  cibo  è corroborata  dalla  prouidenza  del  grande  Id- 
dio, il  quarhddirpofio.  che  ilFormoito  communemente  alligni  in  ogni  terra* 
non  ricali  qual  fi  vt^ia  Cielo*  e da  noi  lo  vediamo  tanto  nella  giara . come  nella 
CieU.  citta  veggetareiC  canto  alligna  in  Traccia, 8c  in  Ponto,  come  in  Africa.  & in  Egit- 
to . Ne’  paefi  freddifiimi  > perche  da  geli  flnucrno  faria  morto  * fe  ne  femina  il 
Marzo  d’vna  cetra  fpetie.  la  qual’in  tre  meli.  Se  ancora  in  due  fi  matura . e perciò 
Formen.  Marzolo.  ò Marzolino  è detto . Di  qnello  Plinio  fcriue.  che  vicino  al  lènoTrado 
to  Mar^  nafee.  e matura  io  quaranta  giorni . ed  è piti  grane  d’ogn’altro  grano . e à.  meno 
:^olo . femola.  noi  però  lo  prouiamo  d’afiai  i nferior  condi  rione  dell’altro,  perche  fa  me 
no  farina,  c non  crefee  * ò fermenta*  come  Falcco  * e non  fà  bianco  pane  . Non  è 

però 


Libro  Sefio\  447 

però  di  tanto  deterbr  condii  ione  > comcakunifcriuono*  chiànnandolo  fkrile* 
perche  non  alzi  > che  vn  fol  gambo , attefo  che  da  noi  i quando  iìa  pofto  in  buon 
terreno  moocuoro  > & afciutto , Se  aria  libera  figlia  > e mociplica  qualche  poco  > e 
per  ordinario  rende  cinque>ò  fei  per  vno>e  canto  badi  per  detto  del  Marzolo  poco  fttMtdi- 
vfato.  Ma  ritornadno  al  grano  ordinario  dico»  che  per  la  necelHcà  i chen’hi  tùtlfw 
rhuomo  I Iddio  hi  voHuto  % che  fia  il  più  fertile  di  tutti  i grani . li  Procuratore  nun(9 . 
d’Augufio  l'auuisói  che  vn  grano  di  formento  hauea  prodotto  quattro  cento  fpi< 
che;  E Plinio  narra  > che  in  Bizantio  d’Afrjca  d’vn  moggio  fé  o’erano  raccolti  cen* 
co  cinquanta  > e nel  tempo  di  Nerone  fi  nunKrorono  trecento  quaranta  molcipli* 
ci>  da  vn  fol  grano  prouenienti . La  meglio  coltiuatione  > che  fi  polli  vfar  coi  For^ 
mento*  è il  preparargli  la  terra  nera,ò  grafla>e  vigorofa  * ridotta  in  poluere;  vero  Coltiti*- 
èiche  quella  terra  vuol  efler  di  Tua  natura  gralla>non  ingralTata.  Quindi  ò*  che  ne’  tiene. 
terreni  forti  di  mezana  qualiti  più  feraci*  e vigorofi  per  ordinario  de  dolci  fa  be- 
nifiìmo*  ma  Ce  rirroua  terra  dolce  vigorofa*  e naturalmente  gralTa  * come  quella  Terr* 
del  commone  di  S.Agollinoi  e tal  volta  sù  colline  produce  q jantinl*  e di  perfetta 
qualità  altrimenti  neiringralTato  può  ben’anco  auanzat  li  terreni  naturalmente 
grallì  nell’abbondanza  * ma  nella  qualità  non  già  mai  peroche  la  morbidezza  di 
quel  graffo  lo  rende  imperfètto,  e vitiofo*  c fe  bene  come  s’è  detto  alligna  in  qual 
fi  voglia  aria>cuttauia  farà  Tempre  meglio  nella  ca!da*e  libera*che  nell’ingombra-  Siu, 
ta  da  arbori  * ò monti  e nella  fredda . Le  qualità  di  quello  che  fi  poffa  chiamare 
ottimo  granoitanco  per  reminare*come  per  farne  farina*  vogliono  effer  quello . Qualità 
Ben  maturo  fui  Tuo  gambo*alcrimente  il  grano  é creTpo*  Se  imperfetto  * non  paffi  del  For, 
l’età  d’vn’annoi  poiché  di  due  comincia  a patire*  e di  tré  diuiene  llerile  : vuol'effer  mento. 
denTo*e  duro  in  maniera*  che  a pena  co’  denti  fi  poffa  rompere*  e da  quella  denfi> 
ci>e  durezza  fi  fi  concetto  del  Tuo  vigore . Saiue  il  Mattioli*  che  prefib  a’  popoli 
Piffotti  nafee  grano  tanto  duro  * che  non  fi  può  rompere  co' denti  * ma  di  tanto 
nutrimento*  che  a chi  ne  mangia  di  Tooerchio*fà  crepar  lo  Aomaco . Non  fia  ac- 
compagnato da  altro  grano  trillo  * ma  pieno , e graue  * & in  quello  bifogna  per 
iTparmio  molto  reparare*  perche  nella  grauezza  conlìfte  la  facietà.  Scriue  il  Mac* 
tioli*che  li  Pachini*  ò Faticanti  in  Boetia  ne  mangiano  la  metà  meno*  per  caofa_* 
della  grauezza  di  quello*che  fanno  in  Atene . Deue  inoltre  il  grano  effer  lucido» 
lifciotdi  color  d’oro*  ò di  corteccia  roffa*  e farina  bianca  • Riferifce  Bruirino*  che 
il  Padre  di  Galeno  otttimo  Agricolcore  vfaua  tener  non  folo  il  grano  * ma  ogni  le* 
gume  a molle  nell’acqua*  per  innelligare  la  loro  bontà , peroche  quelli  * che  pre* 
ito*  e molto  s’ingroirauano*  giudicaua  buoni  ; ma  quelli  * che  tardi*e  poco*  trifti . 
S’aggiugne  * che  per  cauTa  di  Teminare  fi  douria  valere  del  Formento  paeTano  > ò 
almeno  del  conuicino*  Se  allretto  à mutare  Teme*  fi  porti  da’  monti  ne’  pianiiò  da 
luoghi  magri  in  grallìrmegliorando  Tempre  a quefto  modo  la  Tua  conditione  * o 
chi  ficefie  diuerTamente  .ne  proueria  gran  danno*  e differenza . Non  faria  ancor 
mala  diligenza  per  le  Tementi  cappate  ne’  manipoli  quelle  Tpiche  * che  fono  più 
belle*  e più  piene  > onero  tener’appartati  i legami  de’  falOcoli  del  grano  » corno 
quello*  c4ie  é eletto  > e Tenza  compagnia . Ma  circa  il  farne  pane  bello  * c bianco 
pare’dhe  la  folla  efpehcnza  nc  fia  maeilra . Per  Fopportuno  tempo  da  Teminare» 
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Io  (lato  della  ter^aiC  qudlo  del  Cielo  podi  olTeruare»  quello  era  molto  da  gli  Aa« 
Tempo  tichiconfìdcraco  , però  in  tutti  gli  Aunori  l^giauio  precetti  d'olTeruatione  di 
dd  femi'  SccllCfC  Iti  gli  altri  cantò  il  Poeta  Mantoano. 
tiare . ^ /e  vuoifemmar  Fwmetao^  Fona . 

Ceremio  fad  di  /piche  il  /rutto,  dei 
La/fur,ehelef^irgilitfienHa/c<fie, 

Circa  /’.  lì  pur  gli  Antichi  fc  bene  haucuano  più  fede  di  noi  nelle  Stelle , crèdendolìi  ch^ 

o/ferua-  da  quelle  ne  reniflie  alle  cofe  terreftri  ogni  accidente»  come  nomare  lòtto  il  nome 
tione  del  delie  lorfalfcDeitàiforfìn'haueuano  meno  fcienaatperchefenza  dubbio  non  ha* 
Cielo .]  ueuano  calcolato  i moti  delle  Stelleicon  Telata  diligenza  cfhoggidi»  e che  Zia  rero» 
per  nò  ?fdr  da  gli  Auteorì  dell’  AgricoItura.Columella  ne’  meli  Tuokiche  a’  quin- 
dici d’ Aprile  entri  il  Sole  in  Toro»&  a’  venti  di  Luglio  entri  in  Leoneiilche  è nega- 
to da  gli  Aftrologi  del  nollro  tempo>non  approuando»che  da  vn  legno  del  Zodia- 
co aU'altFO  polTa  cd'er  la  didcrenza  di  cinque  giorni , ò gradi  in  longhezza  > tutto 
(ia  detto  per  mollrareicbe  fé  bene  elfì  Antichi  (lauano  con  lo  (lato  delle  Stelle  ne’ 
principij  delle  loro  operationi>non  però  fono  da  regaire»  ò immicare»  c per  la  p<> 
ca  feienza»  che  molti  haucuano  delle  Stelle  • e perche  io  flato  delle  Stelle  non  e in 
quelli  tempi  nel  termine , che  era  all’hora»  eliendo  che  ogni  fecoio  auanzano  le 
Stelle  vn  grado  il  lor  (lato  oucr  moto»e  dal  tempo  de'  Romani»per  non  dir  dc’Grc. 
citda’qu^i  i Romani  hebbero  quella  lcienza>(ono  pallati  tanti  fecoli»  che  quelle 
Stelle  da  loro  olTeruate  lì  Cono  auanzate>ventidue»ò  ventitré  gradi  incùrc^C  qua* 
l’Agricoltore  di  quella  regione  vorr i afpettar  col  confeglio  dt  V irgilio  > il  princi- 
piar a Trinar  il  vent’vno  d'Ottobre  » nel  qual  tempo»  fecondo  Columclla  tra- 
montano le  Vitgilie»  onero  li  orto  Nouembre  > quando  pur  la  mattina  tramo^- 
notfecondo  Io  lleflò  Columella?Echi  non  sàiche  non  è tempo  da  feminar  Fagiolif 
Lente»  e Canape  al  hoc  di  Febraio  > nel  qual  tempo  nafte  T Arturo  » come  pure  gii 
Antichi  ordinano  l ma  Ce  pure  vuoi  oflcruate  alcuna  colia  del  Ciclo  nel  feminar 
l-ormcnto»pcr  confeglio  del  gran  Vatrooe»  afpetu  TEquinocio  Autuimale*  pero* 
che  le  alcuna  Stella  con  mhuflo  fauoreuole  hauelTe  a giouare  a’  feminati  > lo  faria 
con  ov^gior  efficacia  in  quello  tempo  ^perche  leSteilc  nell’Equinotiofonodi 
maggior  virtù,  .^giun^  > che cncndo principio TEquinotio delia quaru  Au- 
tunnaie»parc  li  polli  afpettarc  llagione  dai  Cielo  tcmperara»comc  rkercano  le  fe- 
mcnti»oltrc  che  fono  pochiicbe  non  (appiano»  fenza  adoprare  Allrolabio  » quan- 
. /(■{-  do  il  giorno  è vguaic  alla  nottc.peroche  alTbora  i l’Bquinoùo  . 
none  del  Ma  quanto  alia  terra  ben  lauocata  fi  deuc  feminarc  » gencraimcnte  parlando  > 

U terra . quando  non  lìa  ne  bagnata»  ne  lecca  » ma  morbida  per  bumidita  » con  quella  leg- 
ge peròiche  i Terreni  lbrti»quali  per  ritener  allài  l’humidird  bagnandoli  li  rendo- 
no inabili  al  lauorarli»  li  come  queliitchc  di  natura  lono  humidi»  c bene  efler  prc- 
ilo»  cfoll.citoa  leminarli»  ellèndo prouerbio  trito  » Che il/eminarpreflodi rado 
inganna,  ma  il  tardi /empre  ; limilmentc  ne’  campi  hxddi  acciò  habbiano  radicato 
auanti  i ghiacci»  bifogna  eil'er  follccito  a feminare»  & abbondante»  perche  la  ncue 
affai  tal  volta  nc  confuma . Ma  ne’  campi  dolci  » ò che  non  pacono  tanto  Thumi* 
diti,  torna  conto  lafciar»  che  lì  bagnino  prima»cbc  h fcminino  » sì  perche  2 
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in  hnOtiditi  fi  riduce  più  facilmence  in  poluere , che  rafciuttà  fi  perche  con  occa. 
fìone  delle  pioggie  Autunnali  nafcono  l'hcrbe  triffc  auanti  che  vi  fi  ponga  il 
Forroenco)  quali  conraracro  nel  copri,  io  fi  guadano , & eflirpano  ;c  perche  per 
erperienza  habbiamo  veduto  ccfa  > chemiaGlicura  di  poter ’afpettar  incafodi 
neceOìrà;  il  feminar  fino  a Natale  >peroche  l’anno  i d)  8.  fi  feminò  conforme  il 
{olito  il  Settembre , & Ottobre  in  terra  afeiutta , (opta  la  qnale  mai  piqbbe  fino 
a Natale , Se  allhora  folo  nacque  il  FÒrmcnto  > e ne  fn  abbondanza^grandiflìma  : 

S’auucrta  peròche  ilmefcdi  Nouembre>  cDccembrcil  più  dello  volte  > ò ab- 
bonda affai  pioggia , ò fi  cuoprc  la  terra  di  neue  «che  ne  leua  il  penfìcro  di  ridurli 
a feminar  lino  a Natale  ; ma  con  Lcontio  affermare  « che  è bene  feminar  prcflo  ^lodo^  di 
fubito  > che  la  terra  vna  volta  fi  fia  bagnata  . Il  modo  di  coprir'il  Formcnto  coprir  il 
feminaco  vniuerfaimente  > e con  l’aratro  a quaderni  > come  già  s'è  detto  « ma  con  Farine  te, 
quell ’auuenenaa» che  fia  coperto  con  poca  terra>perche  nafee  megli»)  epiiì  pre- 
flO)  cacciando  le  radiche  nella  terra  a lui  fottopofla  « bea  tricca  > onde  fi  dice  per 
prouerbio  « ,Ara  co’  buoi,e  femina  con  le  fiacche,  perche  come  più  deboli  > alzano  > e 
riuolgono  meno  la  terra  > e però  gli  Antichi  > quando  voleuanocon  l’aratro  delì- 
gnar’ il  circuito  d’vna  Città  accopiauaiio  fotco  vn’illefTo  giogo  vnBuet&i  vna 
Vacca  » c facendo  efier  per  di  dentro  la  V acca . come  quella  > che  per  la  debole^-  < > • 
za  s’arreflaua  « caulaua  « che  il  diflegno  riufeiua  di  figura' rocconda  più  bella  > e 
più  capace  . Su  colli  lo  copronocon  zappa»  & in  alcuni  luoghi)  ò forzare  da 
humiditi  di  terreno  > oda  recente  lauoratura)Co.’nc  s’è  accennato  > ò per  propria 
elcttioue  io  coprono  con  Terpico  dentato . £ però  neceflario , che  l’aratro  fia  fe* 
guitoda  zappe  >accioche  fìcuopra  quello»  che  rclla  feoperto  » quindi  è ch:^^ 
cantò  Efìodo.  '' 

Semin*  quum  terrei  committis, pone  feefmtwr 
Seruulns,  at^;  auibus  retrofata  letta  recondat 
Ne  bifogna>che  quelli  adopracori  di  zappe  fi  contentino  folo  di  coprire  il  Por» 
mento  nel  mezo  de  quaderni  » ma  nel  principio  ancora  di  ciafeheduno  ci  s'affati- 
chino a’accomodark>)CoprirlO)e  trittarci  la  terra)peroche  di  rad  > l’aratrofà  per.  Nt/  femi 
fetto  lauorierosù  principij.de'campi>nel  finir  del  folcoianzi  perche  tal  voira  il  fe-  narc  che 
minatore  non  giunge  tantoftre  nel  fpander'il  grano . Se  quello  zappatore  haueffe  la  ^<ppJ 
meza  faccozza  piena  di  grano  » faria  bene  » per  aggu  gnerlo  ne’  principi}  di  quelli  fegHiti  /'< 
quaderniiouepcrordiparioil  terreno  è affai  buono»  e mediante  il  poco  lauorierò  aratro  . 
imperfetto  faria  male  » che  reflafl'e  non  coltiuatO)C  fenza  feme . Se  per  tardanza 
di  pioggia  la  terra  fleffe  vnita  in  groffe  zolle»  ò vogliam  dir  matom,con  tftaz^e»  ò 
zappe  fi  rompino.  Il  piùprefk>  poi>che  fia  pollibilcifubito  feminato»  auanti  ger-  Del  far  i 
moglia  il  Formento»fì  douranno  far  li  folchbche  noi  chiamiamo  terrenhquali  tra  falchi  tra 
uerfano  i campi»  ò folli»  per  condor  l'acqua  de’Solchi  laterali  de  quaderni  a'  foùi . uerfalt . 
Quefti  vogliono  effer  più  profondi  de’  fudetti  folchi  fatti  con  l’aratro , e meno  de 
folli»  oue  conduraniio  l’acqua.  Si  douranno  ancora  fare  con  badile  , e zappa» 
perche  con  l’aratro  non  R fanno  così  larghi»e  pulici»come  co’  fudetti  inùromenci  ■ 
oltre  chela  tcrra»che  alza  l’aratroichiude  il  folco»ciie  deue  condor  l’acqua.In  cia< 
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fcheduna  fetta  nconofccioue  debbano  eflcre  quelli  folchi  Colanti»  si  perche  lì 
daiono  fare  nc  I la  più  bada  parte  della  fetta  • si  percht  in  quella  parte  > oue  de* 
uonfì  fare>  lì  vede  > che  è rotea  la  ripa  del  folTo , acciò  polli  per  quella  rottura  ri*- 
ceucr  l'acqua  > e perche  i Contadini  sfugooo  la  fatica  di  farli  «è  bene  andat’olTer* 
uando  tali  rotture)  ò boccbette)da  nollri  AntecelTort  già  preparate  con  prudenza* 
c montarli  a Contadini»  per  renderli  capaci  delia  loro  omillìooe)  e tua  diligenza* 
Similmente  alle  prime  abbondanti  pioggie  ) dopo  feminatò  jbifognaolleruarfe 
l’acqua  lì  fermi  in  qualche  parte  del  campo,  ò fetta,  e quella  far’aprire,  e condur* 
re , mediante  li  fudetti  folchi  trauerfali  ai  follo . Con  altra  regola  lì  fanno  quelli 
folchi  trauerfali  ne'  coliiperoche  in  quelli  luoghi  bifogna  accomodarli  in  maniera 
che  riceuendo  predo  l'acqua , le  leuino  l’occalioiie,  vnicane  quantità , d'afportare 
il  terreno, però  li  faranno  piti  rpeflì,  che  nel  piano  ; E perche  bifogna,  che  quell’- 
acqua lìa  deuiata  dal  terreno  lauoraco , non  precipicolameote , perche  potria 
Quanta  portarfenc  lo  Hello  terreno , però  lì  faranno  quelli  folchi  non  a trauerfo  il  col- 
le , ma  per  obliquo , accioche  con  comodo  decliuio  la  conduchino  dalle  parti , 
coHuengj  c nc’ folli-  Non  lì  può  dar  regola  certa  della  quantità  de’ Eormenti,  che  badi 
4 rulcbc  per  empir  vna  bifolca  , ouero  vna  cornatura , perche  fecondo  la  qualità  del  terre» 
tiunaier-  no , c del  buon  lauoricro , e del  tempo , e del  Cielo,  l’huomo  Ci  deuc  gouemare . 
r a . nel  terreno  ben  lauorato , e grado  lì  pone  poco  feme , perche  il  vigor  del  terreno 
ben  lauoraco  popola  ) e moltiplica  i gernogliati , ancorché  rari  femi,  come 
cantò  il  Poeta. 

Nndre  bel  gran  nel  poluenfo  Inuemo . 

Il  lieto /noi . 

Ma  ne’  terreni  deboli,  e mal  lauoraci  bifogna  gettarlo  più  fpelTo  non  hauendo 
fperanza,che  perla  debolczzadi  quello  hgli , e multiplchi  .Quei  campi,  che  per 
tempo  lì  feminano , di  puco  icrne  li  contentano , lì  come  li  tardi  a feminar  lo  vo- 
gliono più  Ipedo  ) perche  il  freddo  cunfuma  più  facilmente  il  grano  mal  radicato 
che  il  ben  fermo  dalla  radicatura  di  molto  tempo-  Sotto  il  Ciclo  pluuiofo  alTai  Te- 
me ci  vuole  , perche  la  louerchia  humidità  manda  a male  molto  grano  ; Pietro 
Crcfceiitio  ne  aflegna  vna  corba  per  b.folca . Columella , e Plinio  con  cucci  gli  al* 
tri  quacrro  moggi  per  giugero , che  faria  vno  daio  per  cornatura  >come  ancora  s’« 
oderua  hoggidi  cHéndu  vn  giugero  de  gli  Antichi,  poco  differente  dalla  nodra  bi- 
folca , & vn  moggio  tre  quarti  de'  nollri  come  più  bado  li  dirà . Dicono,  che  col 
porre  vna  mano  in  terra  feminata , fc  ne  douriano  coprir  fette  grane , accio  deHe 
bene.  Altri ofleruano altre  varie conlìderationi  fecondo i paelì, c lìti- Raccor- 
darò,folo  che  ne  tempi  d’abbondanza  per  ordinario  il  Villano  femina  molto  gra- 
no , ma  ne'  tempi  di  penuria  lo  fpande  raro , a che  l’Economo  deue  dare  molto 
auuertito , e fapcre  quanto  giudamente  Temini  folo  ogni  polTcllìonc , ma  ogni 
cam  po,  ò fetta  col  fcriuerle  ogn’anno  in  libro,  e poi  in  cafo  di  fofpetto  odèruare  r 
& accertarli  del  vero . Patena , che  il  Tormento  così  feminatò , accomodato , c 
nato  potefl'e  porgere  occalione  all’Agricoltore  d'otiofa  colideratione  nel  fuo  veg- 
getarc  lino  al  tempo  del  mieterlo,  tenonfolTc,  come  ogni  cofaterredre  fotto- 
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pofìo  infortuni)}  e danni.  Kon  tantofto  nato  cominciano  i vermi  à roderli  le 
radiche.econ  molta rouina  in  alcuni  campi>ouc  perla  morbidezza  del  terreno  > Dinnìjl 
0 ingraflamèto  nafeonomon  sò  fc  nelle  radiche  dello  (lefTo  grano , ò nella  putte*  Formèto 
dine  della  terra.  Pare  i che  pe’i  freddo  quelli  vernirffon  fìano  tanto  arditi , come  da  Sqt 
fono  pc’l  caldoie  fucccdìuamcnte,  che  il  gelo  impedifca  il  viaggiare}  e fare  ftrage  terrai  fi. 
di  granO}  e però  in  quelli  sì  fatti  campi  il  feminar  tardi  è bene . I Scorchi  topii  le 
formichcile  luccrte  tutti  ne  voqlionoi  ne  occore  lagnarli}  ò Villano,  che  à quelli  Dagillh 
Bon  lia  rimedio  perche  fé  alle  Galline,dPorchairOche}  & ad’altri  tuoi  animali,  ine  , & 
quali  poi  pronedere  non  curi  di  rimedio,  peggio  farcfii  con  quelli , che  fe  ci  folTc  Mòe . 
lana  con  fatica , come  cantò  X'Irgilio . 

Che  fempre  noce  al  gran  l'oca.e  la  grtu , 

Econ  f amara  fua  radice  ancora 
Floce  la  Cicorca,e  nmeon  romlnre . 

Contro  S:arabei,ò  Cantari  animali  oft'endcnti  il  grano,  il  Porta  infegnalo  lpi> 
der  frondi  di  Ciprefso  trite  pel  càpo.Souragiongono  tal  volta  neui  tanto  longhe , 
cótinue,  che  hdno  morti  li  campi  intieri  di  leminato , a quello  haucrao  inlegna*  Neue , e 
to  poco  dianzi  l’aratrare, rimedio  prellàte  praticato  in  limil  cali . Da  ghiacci  fen**  ghiacci . 
tonoi  feminati  molto  danno,c  madìme  quando  fono  li  quaderni  mezo  coperti  dì 
ncue,  e mezo  liberi  peroche  humettali  il  giorno  dallo  llillicidio  di  qucHe , e dalle 
frcdillime  noti  sì  gela.  Ne  lì  creda,  che  lia  vera  l’opinione  de’Villani,  che  all* 
hora  l’berbe  trilli  lì  rpegnino,perchencl  ghiaccio  rcdllono  più  il  loglio),  il  gioto 
ne,  e l'aucna  ,che  il  fermento . 

Quafiin  /ho  proprio  albergo  fignoreggia 
La  (jler.l  renai  e l’infelice i Loglio . 

Solo  la  veccia , che  teoK  il  fredo  può  eder , che  lì  perda  mi  llupilce  quel  Con* 
radino,  che  ha  feminato  bel  grano,e  vede  apparirci  il  loglio,  incolpa  le  continue  gg  il  For 
pioggie  del  verno,  e di  Primauera,a!lcgando , che  il  Formento  in  loglio  per  caufa  mento  fi 
di  quelle  fi  conuerte , e per  contrario  alcuni  hanno  baunto  opinione,che  il  loglio  connerta 
in  grano  lì  muri . Sopra  quello  è vna  grandillìma  quellione , ne  ellendo  punto  di  m loglio. 
Fede , ogni  vno  può  credcr'à  Tuo  modo  - Io  fono  vno  di  quelli,  che  lì  come  hò  per 
impoflìbile,che  il  loglio  diuenti  grano,  perche  vedo , che  nelle  mucationi  Tempre 
le  cofe  deteriorano,  così  dubito  ancora  fe  il  formento  li  muti  in  loglio . Certa  co- 
fa  è,  che  quella  mutatione  lì  fa  per  mezo  della  coruttione,  ò putrefatione  del 
grano  fleflò , ò delle  radiche.Io  grano  auanti  li  conuerta  in  radica  per  TalHnità  è 
lomiglianza  che  hi  col  loglio  non  è difcrepante,  che  ci  lì  pofla  mutare,  e malTime 
per  caufa  delle  pioggie , poiché  per  la  louerchia  humidità , così  dclTaria , come 
della  terra  indebolitoli  vitia,e  podi  ancora  cóuecrtire  in  vena.  Ma  è tanto  poco  il 
téppnel  qual  Adii  grano  interra  fenza  radicare.che  pare  impoilibilc.chequeAo 
poÀa  (ùccedere,e  che  veghino  tante  pioggie,che  pollino  caufar  que  Aa  mutatione 
quale  non  li  conofcenel  nalccreil  grano,  perche  la  Ina  foglia  da  quella  delloglio, 
e vena  nel  nafeere  bcnilAmo  fi  difccrnc,c  quello  diffctto  però  è attribuito  alThu* 
miditd  del  verno , e della Pcimaucra  nel  qual  tempo  elTcndo  giù  il  grano  mutato 
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in  radica>in  buona  fìlofofìa  queda  radichainon  può  mutarfi  in  altra  fpetie  perche 
fc  le  radiche  fi  deuono  putrefare,  per  far  qnefta  mucacione . fubico  pucrefatte , la 
piantate  la  radica  Acfla  fi  fccca . Conclndiamo  dunque*  che  perdendoli  affai  For« 
mèco  per  cauta  delle  fouerchicipioggie  d lui  nociue  in  luogo  Tuo  ne’  campi  multi* 
plica*  e popola  il  loglio*  e rauena*&  c quella  ftefTa  > che  il  Villano  hà  portato  nel 
campoicol  letame  non  fmalcito*nel  loco  non  riuolcato*  humido*&  indige(lo*e  nel 
feminar  lo  /teffo  grano  non  ben  mondato*ò  vagliato.Ma  perche  non  vuol  accular 
k fteffodi  negligen23*incolpa  la  tramucacione  per  caufa  delle  pioggie.  Sarà  dun- 
que prouigioue  atra  d quefto  inconueniencc  > d non  lafciar  portar  ne’  capi  quefti 
letami  dell'aria  quando  nó  fiano  ben  frt)alciti,e  di  due  anni*  perche  empiono  il  cà- 
Za-  po  di  rco3*c  loglio  . Non  fi  getta  però  il  loglio*  così  detto  per  ancifraò  dal  Greco 
^//o . Z^i4*che  lignifica  loquclla*  facend’egli  amutire  fi  dd  d piccioni*^  alle  galline*e  la 
Aia  farina  mifiicata  con  vino  fi  di  d poreljper  farli  dormire  * acciò  con  la  quiete 
meglio  s’ingrafflno*  quefia  fe  d cafo  folte  fra  quella  di  grano  * prima  che  faccia  il 
. leuito  ordinario  * fc  nc  fi  vno  artificiofo»  con  Timpallar  vna  parte  di  farina  della 
qual  vogli  Icuar  la  malignità  dd  loglio  có  meta  libra  acqua  vita  fina,e  due  fcrupo 
li  di  Zailajrano  infieme  rifcaldatùe  mifiicati*poi  coperta  col  reltoicomc  lì  fa  far  il 
Coìrei-  kiuto  * & iui  lìJalcia  vna  notte  fi  feopre  la  mattina*  e ricroucraffì  attorno  qudlo 
ttoné.  globo  vna  materia  verde  qual  fard  la  milagnicà  del  loglio*  che  dalla  forza  dell’, 
acqua  vita  fard  iui  tirata>&  però  fi  gctta*e  la  farina  fenza  nocuméto  s’vfa.  Di  piò 
fc  malipoli*ò  ghirlande  di  logliofpichico  s’appftidcranno  d rami  de’  frutti  le  gio* 
uerà,  che  detti  frucri  nou  cadono . Ma  fe  d cafo  ti  fentifU  ofl'efo  d’bauer  mangiaco 
Dife{tt  pati  c ooe  fofTe  loglio  man  già  vn  poco  di  pane  buono  abbru  (liato*  & infuppaco  in 
dal  zo-  aceto  ottimo  ; ouero  piglia  vn’ottauo  d’oncia*ò  vna  drama  di  Triaca>e  poi  ripo* 
^lio . fa;fìmil  niente  due  [oglie  di  menta  > due  di  rofmarino  * e due  di  meiifia  detta  me- 
ladclla  I mafiicate  mangiate  giouaiio  afai . 

H certa  cofa>cbe  la  maggior  parte de’mali*che  offendono  il  grano  prouetigooo 
dall’  aiinicnco,  c dall’intemperie  delFarta*  ficome  à gli  huomini  ancora  «ode  cor* 
robora  il  già  detto  * che  faabbia  fimpatia  con  l’buouao . Se  ii  fbrmcnco  alprimo 
apparir  de’ caldi  per  troppo  alimento  luffurc^ando  s’alzeri  di  foucrchio  * col 
dente  della  Capra  *ò  pecora  quando  il  terreno  fia  afeiutofi  mortifica;  Virgilio 
l’accenna . 

Tafce  del  grano  ancor  tenero  in  berbit  • . . . 

^Il'hor  che  prima  il  feme  agguaglia  il  folco  r r;,r^' 

oiciiò  che  il  gambo  * che  fojtien  le  /piche 
Crauide,non  fi  /chianti , e cada  in  terra . 

\cmedio  I’intemperfe*deH’aria  fottopofia  il  formcnto  al  malumc  per  te  caufe  di  fo* 
aHagran  P*"*  narratc*e  però  quello  de’ colli*c  delle  campagne  aperte  non  ne  paté  tato  pct 
elTer  l'hiimditd  caufante  il  malume  afciuta  preflo  dall’arie*  e venti  auanti che  dal 
del  Fot-  Sole  fìa  códenfata  fopra  le  pagliciC  fpichc>&  nei  colli  i vapori  delia  terra  fono  af- 
tiiento  . minor  di  qnelli  del  piano.Gli  Antichi  temeuano  affai  quello  male  a’  grani  > & 
olkruatiano , die  fuccedcualc  piò  facilmente  nel  plenilunio  di  Maggio  * che  per 
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altro  tempo  > però  che  la  Luna  iu  fluiTce  con  più  calore  in  tal  ftato  > che  in  altro  • 

Vairone  vuolcichc  il  malume  (ì  gencriiquando  il  Sole  lìa  a mezo  de*  gradi  di  Tau< 
ro,e  fc  d cafo  in  quello  tempo  fncccda  li  plenilunio, & i grani  Aano  in  iìore,che  nó 
folo  i Formencnnia  tutte  le  biade  lìano  Spedite.  Ma  perche  in.  Latino  quello  ma* 
lume  chiamali  ({ubigOf  porgeuano  ad  vna  ior  falla  Dieci  detta  J{^igine  in  tal  tem- 
po preghiere , accioche  difendeUe  le  ior  biade  da  pioggie  di  Maggio , da  quali  ne 
viene  alTai  malume,  e quelle  preghiere  erano  in  vfo  lino  al  tempo  di  PIinio,quaIe 
le  bene  tiene  il  malume  per  il  minor  male, che  dal  Ciel  véghi  a frutti,  in  ogni  mo- 
do infegna , che  il  poncr  rami  di  Lauro  pe'l  Formento  caula,  che  ai  Lauro  s’attac- 
chi il  malume,  c ne  ladì  libero  il  granoso  però  credo,  che  il  meglio  rimedio  Ita  il 
porger  prieghi  al  vero , e grand’iddio,  qual  per  fua  mifericordia  ci  liberi  non  folo 
da  maiumc,ma  da  grandmi,  ch’ellirpano  le  Ipiche,  & da  acque  impecuofe,  die  at- 
terrano le  biade,o  da  venti  ch’annichilano  i Formenti.  Ogni  minima  acqua,anai  il 
vento  folo,  quando  il  Formento  hd  i fiori  gli  è di  danno , e però  non  bifogna  per- 
mcctcr,chc  da  huomo.ò  donna,ò  bcllia  lì  fcuota,ne  che  c’entrino  dcntro;a  quello 
la  prouida  Matura  hà  in  parte  proueduto.oprando,che  dapoi  fpichiti  i grani  nuu 
filano  in  fiore  più, che  otto  giorni, fori!  per  lotirarli  in  quello  breue  tempo  da  fu* 
detti  pericolile  fé  bene  quello  non  fi  coulìderaiè  però  il  fiorire  legno  di  buon  gra- 
nire , onde  cantò  Ouidio . 

Si  bene  floruarint  fegtte$,mt  area  diuei.  j)aao  da 

Non  conolciamo  il  maggiure,Qe  piu  irreparabil  danno  a grani  quanto  il  vento  -rito  col 
caldo, quale  folHando  quando  è per  compir  la  grana,  caul'a,che  il  gambo  fi  lecchi  do . 
piti  predo  del  Tuo  naturale,  redandola  grana  iaiperfctta,e  più  minuta, in  pregiu- 
dicio  della  mifura,  e quadri,  e fc  quello  vento  comincia  afoifiar  per  tempo,oue- 
ro  rltroui  le  fpiche  per  cd'er  fiato  feminato  tardi , ò per  vii  tardo  inucrno  non  an- 
cor compito,  caufa,  che  nella  metà  di  quelle  non  fia  grano«e  quello,  che  è nell'al- 
tra meti  fia  minuc«lIimo,per  cuitar  quello  iu  parte  fi  pocria  ferainar  prello.  Et  in 
vero  fe  non  folle  amarizaca  la  fperanza  de’  raccolti  col  timor  di  quelli  infbrcuni) , 
faria  vna  gioconda  vita  quella  dell'Agricoicore,ncl  confiderare  quella  piita,qua-. 
le s'afpetta  per  l'aiiuKiKo,  e per  arrichirne,  come  l’apparir  della  Primauera,oma- 
tafi  di  più  quantiti  di  fogIie,s’abbeliifca  in  ttaaniera,  che  fino  li  ftefii  zefin  pare  > 
ch’ambifchino  Io  fcherzarci  attorno , indi  pni  aH’arriuo  de’  primi  caldi  comincia 
ad  alzar  non  folo  va  nodofogàboaguifadi  càna,ma  mille  altri  fertili  figli,  quali 
con  la  fua  moltiplkiti,  occorrendo  alle  feiagure  del  pallato  Verno, prohibifeono, 
che  non  lì  conola  màcaméto  de’fopradetti  danneggiatile  di  più  danno  cómodicà 
alle  fiefie  fiere  di  cclar’il  lor  parto  a gli  huomini  tri  gl’efpelfiti,  e folti  gàbl,  nella 
fommicà  de  quali  a poco,a  pocoiagrolTathqualì  grauidi  efpongono  le  gii  conce- 
pute , e defiderate  fpiche . Quelle  non  rantolio  apparfe  cominciano  ad  ornarli  di 
tremolatile  bianchi  follicoli  nello  llefib  tcmpo,chc  fiorifee  la  Vite,  tanto  mal’af- 
fodati,che  ad  ogni  mìnima  pioggia, ò aurafi  cadono,quaIi  chiamiamo  fiori,  ma_, 
incontinente  la  llella  fpica  comincia  nataralmctc  a lafciarli  cadere,  & in  fuo  luo- 
go di  priocipio  alUfabrica  della  grana,  la  quale  in  quaranta  giorni  riduce  a per- 
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fetcionci  ogni  volta»  che  da’  fadecci  venti  caldi  non  Ha  con  troppo  dannofo  rolkì* 
co  forzata  a pcrfetcìonarla  più  prdlo>e  piti  minuta . Ma  in  qucfto  tempo  mutaa* 
do  il  bel  verde  nel  color  dciì’oro  tiene  l’Agricoltore  fpcranzato  di  godierein  brc> 
ue  delle  Tue  fatiche . 

■ Il  non  colf  umariì  di  roncar  il  Fermento  da  noi  » m’haueua  leuato  di  mente  il 
raccordarlo,  ancorché  lo  giudichi  necelfarijilìmo,  perche  coi  ieuar  via  rhorbc  tri* 
Ac  lì  caufa,che  tutto  l’alimento  della  terra  vada  in  leruitio  del  grano,ma  di  più  G 
raccoglie  grano  folo,noo  accompagnato  da  Veccia,  Aucna,Loglio,  Giotone»  e G* 
tulli, il  quali  nel  farchiar  G leuano  : f»Si  qucfto  in  qual  G voglia  tempo,  eccetto , 
che  quando  i grani  fono  in  Gore,c  che  la  terra  Ga  aliai  bagnata,vcro  è,che  circa  il 
Gnc  d’Aprile,e  principio  di  Maggio  l'hò  veduto  eGcquire  con  moltacommodicà, 
& vtile;  11  Giotone  poro  lì  caua  facilmeote,quando  habbia  aperto  i Tuoi  Goti  poi. 
Ommif-  che  da  longi  G conofconoima  perche  nel  Mele  di  Maggio  li  noftri  Contadini  atté> 
j'me  de  dono  a’  vermi  da  fera,  tralalciano,e  quefte,  & altre  buone  opcrationi,  che  fariano 
Contadi  t^nto  proGcue  all'Agricoltura,  quanto  i venni  fudccti:  anzi  tal  volta  i Contadini 
ni.  a belio  Audio  non  leuano  le  triftì  compagnie  dal  gran  j , perche  a loro  poco  im« 

porta  l'infcrior  conditionc  di  quello  inaraccompagnato,perche  in  ogni  modo  per 
ìor  vfo  ci  mifticano  Faua,e  Veccia . Nc  troppo  fcco  ne  troppo  verde  deucG  il  For* 
QnSlo  fi  mento  mietere  » perche  caderia  de’  manipoli  fa  troppo  fccco  folTc , e reftaria  ere* 
u fpo,non  lifcio  fe  troppo  verdc.Chc da  mictitori^abcn  raccolto, e ligato  non  quà- 
glure . do  è bagnato  di  rugiada,  ó da  pioggia , acciò  non  G nfcaldi,ne  per  l’ardor  del  cal* 
do,acciò  non  cada  il  grano,rna  a l’aura  frefea  verfo  il  tardi,  e che  conducaG  i cafa 
di  notte  poneudoloò  a copcrto,ò  in  cauallonefcomc  chiamiamo  noi  vna  maGa_« 
di  fallì  di  grano  fatta  a foggia  di  capannajben’accommodato , acciò  che  l’acqua.* 
piouendononc’cntri;  fono  diligenze  fuperflue da  raccordare  per  eflcratutti  no- 
te. Ma  di  più  bifugnena  auucrtirc,  che  quelli , che  mietono  non  folTero  ammeGi  a 
raccor  le  fpichc,  ouc  hanno  mietuto,  perche  per  haucrne  maggior’abbondanza.* 
Non  fi  polfono  non  raccor  bene  il  grano.  Nc  qucfto  ripugna  al  precetto  nel  Deuteron. 
può  prò-  deferitto  , pc’l  quale  pare  li  prohibifea  a’  Patroni  U vietare  il  raccorre  le  fpiche  * 
héire  U chercAìnoconqueCicpìvok i^biyliMrel;£fx, racemi , ftipiiU illeSx pauperibut, 
ipicola-  pupiUis,  vtduijqi  pcrmittmtur,  vnde  fptcìlegium , perche  fe  bene  li  fudetti  mietitori 
) c . follerò  vcdouiic  poueri,mentre  c’cntraGe  la  fraude,  non  c’entraria  il  precetto,  e.» 
tanto  più  concedendo  ed  altri  poucri  quefte  fpiche . 

Qucli’cllcr  follccito,  che  i polli  non  s’auuicinano  a quello  grano  ridotto  a cafa 
non  c male  alcuno,  ma  in  fine  é cofa  certa,  che  ogni  gallina  deue  viuer  del  paglia- 
to. Siali  più  rollo  follecitoin  farlobactcr  prello  li  pcrleuarlo  da  quelli  danni, G 
pc’l  fubbolimcnto,  il  quale  nc'  pagliati  tal  volta  paciGc,  da  che  ne  viene,  ò che  gc. 
nera  farfalle  bucandoli, ò che  non  è atto  a fcminarc,  e fi  triGo  pane  . BatecG , ò 
tritaG  la  paglia  del  grano  da  noi  in  tee  modi  , da  Huominicon  verghe  cerchiate 
THl  bat-  di  tetro , e perciò  cerehie  G nominano»  da  Tofeani  dette  corteggiate.  Quelle  G 
sere . fanno  con  vn  legno  detto  tentano, l»  coi  natura  è tomperG  di  rado  a trauerfo,  ma_> 
quàdo  fi  voglia  rompere,  fi  fcliiegga  per  la  Ioga,  e perciò  è molto  atto  per  quell? 
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cerchici  ò correggiate:  ò da  eguali  > ò con  Boni.  Con  le  cerehie  la  poca  quanciti 
fi  può  batterei  ouero  la  molta  fi  può  lollccitarci  mentre  con  Buoi  fi  batte  > ouctx> 
procurarci  che  per  tutto  cgualmancc  fi  battai  pero  che  tal  voltai  ò per  ombrai  ò 
per  altro  accidente  la  paglia  tritafì  meno  in  vnluogoiche  in  vn’ altro»  a quello  fi 
foccorrc  con  le  cerehie  • Con  Caualli  fi  sbriga  molto  prcflo  i perche  in  vn  giorno 
fi  batte  la  paglia  d’vna  gran  pol1eilione>  ma  chi  non  hà  Cauaile  proprie  i bilogna 
ch’afpetti  le  comodici  deiraltre , tu  i Cauallari  tal  volta  facendo  volteggiar  con 
velocità  le  Cauaile  fopra  il  grano  ne  mandano  affai  a male.  Con  Buoi  in  otto  gior 
ni  volteggiando  fopra  la  pagliai  c tirando  alcuna  cofa  graue  > fi  compifee  quello» 
che  con  Causili  fi  fà  in  vn  giornoie  ficome  è il  più  conTueto  modo»  chcsVfi  c an* 
coca  il  piu  antico . S.Paolo  dicci  Bout  tritunuai  os  alligatidum  non  efl . 

In  qual  fi  voglia  modo  deuc  l'aia  efier  ben  polita  i netta  > & accommodata  con  Come 
flerco  buinomiflicato  con  acquaiouer  con  cretaioucr  con  la  morchia  dcll’oglio»  iebbn  ef 
con  la  quale  fi  faccia  quali  laflricatai  e difefa  da  animali»  che  la  danneggiano . fer  l’aia. 

Deue  ancor  efler  l’Aia  in  fico  altoi  c colmo  in  mezo  » accioche  in  occafione  de’ 
tempi  improuifi  fi  falui  il  grano  io  quella  fommitàiche  l’acqua  non  ci  corri  fotto» 
lì  come  con  lìuoie,ò  lenzuoli  coperto, poi  fourepolloci  locco  fi  proueda»  che  l'ac- 
qua fecondo  pioue  non  c’cntri  dentro . L’Aie  de’  monti  fono  priuilegiate  per  efler 
(opra  lallre  di  pietra  viua.&  efpoflc  in  maniera  al  vcntoichc  in  vna  (ol  volta,  che 
fi  gettili!  grano  rella  ncttillìmoida  noi  l’Aic  s'vfano  vicino  alle  Cafeiacciochc  con 
Ja  commodita  de'  portici,  fi  ponghi  a coperto  la  paglia  con  lo  flefio  grano , oia_» 
ouc  non  fi  llima  la  paglia  > & oue  l’habitationi  fono  lontane  dal  campo , come  in 
Campagna  di  Roma»e  di  Sciena  fi  tanno  rAicncU’illeflb  campo.II  battere, quan- 
do non  fi  a Sole , ò caldo,  ò ch'il  tormento  non  fia  bcn'afciutto , è vn  perditempo 
dannofo,perche  il  grano  ancor  lattante  s’atnmacca,c  la  paglia  verde  non  fi  trita . 

Potrà  l’Economo  anuertire,che  tutte  le  fpiche  fiauo  ben  libere  da  grano,auanti  lì  .4utrte. 
leni  dall’Aia  la  paglia,p«rchc  il  Villano  come  quello,  che  dà  la  paglia  a’  fuoi  Buoi  i^e  nel 
noncitipara.  S’auucrta  ancora,  cIk  nel  Icuar  la  paglia  già  trita  li  volteggi,  o battere . 
icuota  bene,  acciò  non  ci  rellino  grane  dentro  » perche  rmuerno  in  quelle  le  Gal- 
line del  Villano  fi  gouernano,  e tal  volta  ancor  li  Porci . Il  grano  battuto, mifli-  Del  get- 
cato  col  locco,arrillc,polucraccio,&  altre  cofe  ridotte  in  voa  mafia  s ’auucota,gcf  tar  Ugra 
tandolo  a pallate  contfoil  vento,  & egli  come  piu  graue  del  l'altra  compagnia-,,  no  al  t>Z- 
fprezzando  più  il  vento s’auanaa»e  lì  diparte  dàiraltra,matcna  più  kggicra.qual  to. 
dal  ventoètrattenura  più  in  dietro.  Nello  llcfib  tempo  con  vna  feoppain  capo 
ad  vna  pertica  s’apparta,  e fe  oc  lena  » maneggiandola  leggiermciice  fopra  il  gra- 
no, l’Auena,  alcune  fpicarcllc  mal  compite,  & altre  cofe,  che  più  confufe  coi  gra- 
nois’auaozafiero,  c queft'actionc  chiamiamo  Diloccarc  ; ma  reiterato  quell’opra 
d’auuenrar  il  grano, per  la  quale  lì  fa  pai  netto, c libero  da  altra  compagnia,  chia- 
mali Adaicare  , perche  col  fpandcrlocontroil  vento  fi  viene  a formare  vn  mezo  Marca- 
circolo  , ouero  vn'arco , c da  quell'attione,  qua!  fal&a  poco , a poco,  fpandendo  re. 

-vna  pallata  di  grano  per  volta,  ilformcnto  vieneacullodufi  , c Recarli  affatto 
dal  Sole  , ctefogcrioriceuc  dalla  rugiada  della  notte,  venendo  bene  a Ufciir- 
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cclot  perche  così  frefco»  e fecco  portato  fui  granaro>  Ci  ripara  tnegliodalla  porre* 
dincidalla  quale  oafcono  le  farfalle  Villano  a cui  poco  preme  la  nettezza  del 
granoi  come  hò  detto*  non  vfa  diligenza  ncirauuentarlo*  perche  reiii  talc>  fe  dal 
Padrone  none  sforzato*  & auuertito*  però  non  l’haueodo  eilequito*  k li  fa  gettar 
Kon  ft  la  terza  volta . Coflumafì  > che  quell'arco  non  li  muoua  ancorché  fornito  d'au* 
motta  K uentar  il  grano*lìno  all'arriuo  del  Padrone*  ò fuo  facitore*  6 per  afficurarlì  dalla.» 
arto  feti  fraudeiperche  vedendoli  in  parte  mancante  far  Jamanifenadì  perche  il  Padrone» 
Vadroue  ne  fd  Icuar  dalla  parte  poAeriore  quella  quantità  di  loglio*  vena*  e grano  ionper. 
non  Por-  fetto>non  ancor’vlcito  dalla  tonica*tutte  materie  * che  come  più  leggiere  fono  re* 
dina . Hate  in  dietro.ie  quali  giudicherà*  per  lafciar  il  reAo  del  grano  netto*  e bello*  ba* 
Aanti*che  noniaria  fe  ce  la  miftica(Te.E  perche  per  ragione  della  fopranominata.» 
graueaza  il  mcglior  grano  è quello«che  nelParco  più  se  auàzato*però  dalla  parte 
anteriore  di  que  A*arco  A dcuono  Icuar  le  fementi  * come  del  più  perfetto  grano  > 
Ziuì/o  ebeci  Aa*dapoi  Aia  auuertito  l’Economo  d’hauercguainncncc  lafua  parte  di  que* 
de  Co»,  A‘arco*c  maiiime  nella  parte  aaceriore*oue>  come  ho  detto*  il  grano*  per  caula.» 
i»dini . della  erauezza»  è più  perfetto  * Se  in  queAo  i Villani  fono  aliai Tcaltri  > Se  accorti* 
conoKcndo  il  lor  vantaggio»  e valendofene  nel  mifurar  la  lor  parte.  Il  partir  que- 
Ao grano  col  Aaiocolmoiò  batutto*ó  raduto  pocoimporta*pur  che  da  eguaiiné 
te  fatto  > ne  da  tocco  più  vno  Aaio  *chc  vn’ahro  da  piedc*ò  pala*  ò altra  cofa*ma 
THaio  Aia  dritto*  paro  > de  accooiodaio  in  maniera  * che  mentre  s’empie*  ò da  fe  non  li 
nel  parti  mooua  > ò nons’habbia  da  mouerc . Si  come  con  tal’occaAone  raccordo  * che  nel 
re,  enti  vendergli  Formento  s’habbia  cura*chc  il  folficto*  oocr  caccilo  non  A fcuota>ò  ere* 
ve  ridere  tm*perche  quello*che  locompra  * accorgendoléne  > quaA  ballarino della  taranto* 
dgtam,  la*  mai  A fermerà  mentre  s’empie  lo  Aaio.  Potrai  ancora*  quando  fei  vicino  à 
milùrarc  il  tuo  grano  venduto  * farlo  mane^iare  * e riuolgere*  perclvr  corna  affai 
conto*  e qttando  A mifura  * fàccia  A con  palla  grande  * acciochc  con  due*  ò tre  pa- 
late s’empia  Io  Aaio»  qual  dalla  minor  guanciti  di  paiar»n>eno  A fcuote . Que  Ao 
è da  conAdcrare  * che  il  grano  io  alcun  modo  A riponga*  prima  che  Aa  ben'afciut- 
tOf  perche  altrknente  A rifcalda*produccndo  farfalle*vcrmi>e  bucandoA*e  qucAo 
viene  per  lo  piùdall’humidicànooafciucta*  che  in  quello  re  Aa*  qual  corrompen* 
doA*  genera  qucAi  aniinalctti*ouero  nella  gii  corrotta  quàdo  il  grano  ancor  nel- 
la paglia  humido  s’ammonta;  la  grolfczza  ancor  dei  terreno  produce  le  fariàlie . 
Contro  queAo  fe  li  fpande  calce  viua  fopra*  accioche  dalla  Acurtà  di  qucAa  il  gra 
no  s’afciughi*prohibendo  qucAa  corructione*e  faccia  morir  li  già  nati  animalecti. 
Come  fi  Si  conofee*  quando  il  grano  Aaben’afciutto*  col  pigliarne  vnpugno*c  Aringeudo- 
conojca  , lò,s’auuerta  le  sfugge  dalla  mano  èafciutto*e  lécco*  fé  ne  rcAa  m!  pugno*quamo 
quando  il  fe  n’è  prefo  non  è afeiutto  > Amilmente  fe  con  denti  A Aringo  vna  grana  * A Tenta* 
frano  fia  che  fobico  A rompa*  è Pecco*  ma  fe  prima  s’ammacca*  e poi  A rompa  > non  è,  fecco 
itcfo.  a baAanza . Cafo  A riponete  non  afeiutto  col  paleggiarlo  * e rimouerlo  due  vol- 
te il  giorno  > fc  li  porge  comodità  d’effer 'afeiutto  dali'arfa  * e venti  > purché  Aa  in 
QjiaU  it  granaio, ouc  fpirino*  e maflìme  de’SettcDcrjOBali*  alla  qual  parte  deue  efler  volto 
franaro . il  granaio»  c le  fuc  AncAre,  perche  qucAi  venti  di  fua  natura  afeiuganq  più  che  gli 
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Auftral!.  Ma  ounnda  s’hmeffc  a ripor’il  grano  in  buche»  ò po*zi  » come  fi  coun- 
ma  àlcroue»  non  vi  ii  ponga  prima>  che  non  fia  benilJimo  afciurcoi  perche  ficoinc 
in  pozzi  fi  conferua  meglio,  che  sii  i granai  » perche  fia  ben'afciurco  > pache  ouc 
non  encra  ariamon  può  viuerc  > non  che  generarfi  animali,  così  ripotlo  humido 
fi  putrefa  più  prefio , che  fui  granaio,  oue  fi  può  afeiugar  coi  fudetro  maneggia* 
mento;  Alcuni  hanno hauuto opinione , che  quefii  animaletti  fi  generino (òlo 
nella  fuperficie  della  mafia  del  grano,  che  col  mifiicarlocol  fanodcl  fondo  »fe  li 
pofia  far  pregiudicio , e però  confegliano  a non  maneggiarlo,  nemouerlo,  mal 
credo  fia  buona  regola  quefia  quando  fia  fiato  ripofio  il  grano  ben'arciutto  al  fi- 
ne della  luna  in  granaio  afciutto,con  muro  fano  ben  coperto;e  lenza  fififura,afpcr« 
foil  pauimento  con  quella  acquarella,  che  fanno  iMiue  auanci  fi  firingano,  derta 
Alpechino, onero  morchia  d’oglio , & in  difetto  di  quefii  lì  potria  adoprare  decot- 
to, e foglie  d’vlino , ò di  Tambuco , quale  per  la  loro  ammarezza  può  dificadcr’  il 
grano  da’ vermi , con  la  morte  de’ fudetti  animaletti  . Alcuni  ancor  frapongo- 
no  foglie  di  lentifco,  ò di  nibbio,ò  d’hcrba  detta  occhio  di  Bue  al  formeiuo  : Al-  Confir- 
tri  lo  cuoprono  di  licabiola  faluatica,  della  qual  noi  facciano  icope  ; ma  io  credo , uatwn.  e 
che  ogni  diligenza  fia  frufiatoria,  quand’habbiaprefo  il  grano  mala  qualità,  ò 
dalla  morbidezza  del  terreno  , ò dall’cfi'er  fiato  ripofio  in  paglia,  mentre  era  hu- 
nudo, da  che  fuboliendo  rifcaldato,  ne  riccue  patimento,  rimedio  a quello  farà  il 
ridurlo  in  farina  prefio  . Nel  partir  falere  cole  dopo  il  grano , da  quello , come 
quali  eferemeti  vfcite,bifogna  haucr  follecita  cura  per  l’ofl'cruatione  del  precetto 
di  far  conto  del  poco  perche  quelle  fpiche  mal  piene,quei  grani  non  vreìti  dalla  co 
nica,quel  loglio, che  refia  in  dietro  ncll’auuentarlo  gouerna  le  Galline  ne’tcmpid* 
abbondanza , ma  ne‘  tempi  di  carefiia  efpofie  di  nuouo  al  Sole , con  correggiate, 
ò vogliam  dir  cerehie, di  nuouo  fi  battono,  da  poi  con  vagii  fi  fepara  il  buono  da 
vendere  a’Contadini,non  gii  da  valerli  per  tua  cafa>per  la  fua  leggìerezza,la  qual 
viene  contrapefata  dalia  grauezza  della  faua,  che  ci  mifiica  il  Villano,  & il  loglio 
fi  deftina  alle  Galiioe,ó  Colombi . 

Delle  varie  fpecic  di  Formcnto,non  dirò  molto,  mentre  per  commune  opinio- 
nefltaliano,  fiali  più  pcrletco,efri  gli  altri  Sofocle  cantò . 

E celebrali  fltcdta  fortunata  I Grano 

Te'l  bianco  Formento,  che  raccoglie . Italiano. 

Ma  trà  le  fpecie  delf  Italiano,}!  grano  ordinario, fari  il  meglio, pcroche  fe  bene 
quello,  che  chiamiamo  Tofello , fi  pane  candido , è però  fallace  in  maniera  nella 
fertilici  , che  fono  più  gli  anni , che  folo  radoppìa  il  Teme  > che  quelli  che  renda 
dieci,e  dodeci,percorba,  come  fi  tal  volta  , e quefio  viene,  perche  ellcndo  natu- 
ralmente fenz'arifie , teme  alfa!  il  malumc , dalle  quali  l’altro  Formento  è difefo; 
li  Formento,  che  fi  chiama  grofib , fe  bene  non  fi  pane  bianco,ne  fi  fermenta  col 
crelcerc  mediante  il  leuico , quanto  l’altro,  fi  femina  però  ne’  terreni  gra<Iì,per  la' 
fua  fertilità, pcroche  quando  non -fia  atterrato  da  venti,  à che  è fottopofto  per  al- 
zarfi  molto  di  gambo,e  quando  per  la  morbidezza  del  terreno  non  riceua  danno 
da’malumi;  rende  qnindcci,c  venti  per  corba . Di  quefio  cd  n’è  vna  fpetic,  qual’è 
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chiamato  bianco  ferueper  mineilra»  c Toae  ; ptlato  che  (ia  in  vo  mortaio,  onero 
in  vna  pilla  di  legno»  oue  sbnitiaiu  con  vn  poco  d'acqua  tiepida,  e peRo , lì  libera 
da  vna  tal  pdlicola,e falli coctuo,e  buono.  Con  oiicic,due  «li  qucliu  li  fà  ma  lai* 
ùtil  i nellra . Si  frange  ancora,  e palla  tal  voica  per  laro,  e per  tar'vna  nnueitra  di  que- 
S 'oppia,  Ito  balta  vn’oncia , e meza . Mietuto  che  liailfornrnco  , reità  ia  meri  del  gam- 
bo,che  doppia  lì  chiama,  nei  campo,  dalla  cui  groiiez2a,  c Ipcllczza  li  UcoikcC. 
toj  qual  Ila  Itaca  la  raccolta,  e della  bontà  dei  tcrreno,quelta  l'cgalì,e  oalii  a man. 
giar  à Buoi , Oc  à Caualli,  ma  non  con  buon  coiiicglio,  perche  li  dice.  cIk  la  dop- 
pia i Caualli  Itroppia.  quello  è canto  meglio,  quanto  lìa  accompagnaia  da 
ugn’altra  herba  , è che  lialeuacaauanti,  che  cipioualopra  perche  l’acqua,  che 
pioue  faTaltale  in  alto  la  poluere,qual  nonio!  attacca  allaltuppu.aiaen.ra  den- 
tro nella  canecta,  e la  rende  poluerola , in  pri^iudicio  delle  bcitie , e ni^iinne  de 
Caualli.  Queita  doppia,  ancorché  non  fc  ne  volciie  ferutre  per  iudecti  aumiah.  lì 
deue  in  ogni  modo  legare , oabbruggiare,accioche  la  cetra  feoperta,  da  oicgiio 
cotta.ecudodita  dal  Sole,  de  in  calo  li  voledc  abbruggiare,ouc  loiio  arbori,  ò vici 
faccia  rtieonomo , che  fc  nc  fcghi  tre,  ò quattro  quaderni  vicino  agli  arbori , c lì 
Della  ponga  in  niezo,perche  laria  facil  cola, che  da  quakhe  vento  folle  portato  il  fuoco 
Tafana  . alle  viti, e s'abbru^ialicro.  Sactuto  il  gratM>  reità  la  paglia,  dalia  cu;  groliczza  d 
fa  concetto  della  bontà  del  terreno  ; lopraqueda  douria  piouece  > perche  di- 
uie'nc  nera,c  perde  l'odore . St  dà  a Caualli,  ma  perche  è altrettanto  fana,  quanto 
di  poco  nutrimento , bilugna  darci  ancor  più  buda  del  lolko,  onde  n'é  il  proucr- 
bio;  On^,e p iglia  fanno  Caualio  da  battaglia . Midicali  communeinente  ia  paglia 
con  Iteno , ó con  cgual  porctonc , ò con  più  fieno , dalli  tanto  a Caualli , quanto 
a Buoi,Giumcnci,c  limili . Di  paglia  fono  iniiumerabili  gli  vedi  ; raccorderò  Ibio 
la  fana  comodità  di  ripofo , che  ne  porge , c la  proprietà  fua  di  conformarli  con 
la  qualità , per  clicr  ella  fenza  quahcàdi  quella  cola  > ebe  viii  poncdcncro  canto 
per  confeniarli,  quanto  per  ridurre  a maturità,  peroebe  tanto  mantréne  caldo  o» 
gni  viuanda,&  ogn’altra  colà  che  li  nalconda  dentro , quanto  con/erua  la  oeue , c 
ghiaccio  in  quella  frapodo,die  non  li  dilegui  ; (ìmilmentertduceainaiuritàle 
nc  ipole,  e lorbe , c conierua  le  mele , c petelongo  tempo . Di  paglia  ancor  lì  fan- 
no capelli  Icggicridtmi,  e lutciliiliimi , lì  come  ciuih  per  Dame  > come  per  villeg- 
giantuNon  manca  ancora, chi  di  paglia  rapprclanci  ogn’amcnalek>gni  hofe,c  con 
quedi  piccKih  giùnti  componga  vna  vaga  > c nobilcoUana  » con  quale  qual  vo- 
glia Dama  non  ifdegna  l'ornarli , 

Delle  Le  Spiche,  quali  lono  aliai  pendenti,  non  cernono  tanto  il  malume,  perche  io- 
Spiche,  pra  quelle  non  li  può  fermare  l’humidKà  ; lìmtlmence  quelle,  che  fono,  per  elTcrlì 
alzate  aliai  longhi  dalle  foglie,  lo  temono  poco,  petebe  per  ordinano  Ibpra  le  fo- 
glie que  do  0 ferma . Erano  le  (piche  predo  i Romani  io  veoeratione , c la  prima 
corona, clK  vfalicro,fù  di  fpicbc,qual  portautmocoocinuamétc,quaado  vna  volta 
gl  i era  concelTà  ancorché  fodero  io  elìlio,ò  prigioni  de'  nemicÌK}ucdo  Imootc  du- 
raua  quanto  viucnano,  onde  Aca  Laurcota,  per  far  colà  grata  a Roinulo  ìuo  fra- 
tello, ci  donò  vna  corona  di  (piche,  come  a qucUot  che  ccaSacccdote  de' campi. 

Del 
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ì)cl  Loceo  s’è  già  detto>quito  vcile  ne  venga>per  applicarlo  à vitiad  arbori, & 
a luoghi  ouc  fia  bifogno  per  tener  il  terreno  frefeo , e folleuato . Le  grane  di  for-  Dei  Lof- 
mento  fì  danno  ancor  a Caualli  io  tenipodi  penuria  di  biadctma  con  auuerteozai  co. 
che  Ha  (lato  a molle, e p<xa  quantità  fé  gli  ne  dia,  miiiicaco  con  femola , perche 
pe'l  molco  nutrimento  li  muoue  dolori . 

Di  grano  fallì  la  falda,che  amico  lì  chiama,  in  Latino  Jimylum,  cioè  farina  fat*  Deil’jL' 
ta  fenza  mola . Ponelì  il  foto  Formenco  più  volte  lauato  (ìno.chc  1!  veda,  che  non  nàto. 
faccia  acqua  torbida,  al  Sole  nell’acqua  chiara  in  Cagione  mezana,  cioè,  ò di  Pri' 
maucra,ò  d’Autunno,quell‘acqua  fe  li  muta  rna  volta  il  giorno,  lino  che  lì  veda , 
ch’il  grano  llringendoli  con  dica  facilmente  cacci  il  latce,che  fuccederà  in  fecce,  ò 
otto  giorni , fecondo  la  caldezza  deiraria;  quello  conofciuco  lì  leua  il  formenco 
ddracqua,&  in  vn  vafo  polito  co’  piedi  lì  pella,lìao  che  lì  veda, che  non  ci  lìa  gra* 
na  intiera;cìò  eircquiro,m«itre  con  mani  lì  flringedcuo  grano,  pello,  per  farne 
vfeire  il  bianco  folo , acqua  limpida  lì  gecu  fopra  le  mani  delio  ftringcnce , accio» 
che  meglio  lì  fepari  detto  bianco  dalla  feorza  furfuracea,  qual  bianco  C\  lafcia  ca> 
derecó  rilìcilà  acqua  in  altro  vafo  necco,e  polito;quello,cbe  cella  in  mano, cioè  le 
feorze,  s’appartano  per  farle  pellare  vn’altra  volta , per  haueme  il  fecondo  Ami- 
co,non  della  perfettione  del  primo  ; ma  quello,  che  con  l’acqua  lì  confcrua  già  fe> 
parato  daiiacrufca,lì  cola  con  fecaccio  fpdTo,o  con  pano  lino  ui  vn’akro  vaio  net» 
to  polito,&  iui  lì  lafcia  quecare  tanto,chc  deponendo  Pacqua  la  grauezza  di  que- 
llo nel  fondo  rella  quali  chiara . Che  feguico,  fe  ne  leua  l’acqua  con  dellrezza  in 
maniera , chccol  maneggiarla  non  s’alzi  di  nuouo  f'Amito  ad  intorbidarla , ò a 
farla  venir  bianca,dapoi  con  penliero  (Raggiungerci  piu  candidezza , fe  gli  pone 
acqua  limpida  >e  chiara  maneggiando  l'Amico  con  mano  polita,  lì  che  s’incorpori 
per  tutta  l'acqua,dapoi  lì  lafcia  calar  TAmico  nel  fondo  del  vafo,  come  di  fopra., 
s’è  detto,  non  rimouendo  mai  Pacqua  fe  non  nel  cafo  di  volerla  rinouare,  e quello 
da  alcuni  lì  replica  più  volte . Ma  quando  lì  voglia  alporcar  l’ Amico , leuali  tutta 
l’acqua, che  ii  può  con  moni,  ò con  panni  lini  bianchi  in  quella  imbeueraci.dapot 
con  mani  lì  leua  l’Amito,e  fopra  pani  lini  afciucti  lì  pone, e volteggia,accioche  da 
quelli  lìa  forbita  l’humiditi , qual  nel  riuolger  trafmetee,  li  lafcia  al  Sole,  acciò  s’- 
afciughifina  coperto  con  altro  pano  lino  più  raro,  accioche  fenta  il  calore  del  So* 
le, ma  da’  raggi, ò molchc  non  lìa  danneggiato  nel  candore.  Seguitali  a riuolgerlo 
fopra  detto  panno  lino  più  volte  il  primo  giorno  meno  il  fecondo , c due  il  terzo , 
con  auuertenza,chc  fe  il  panno  lino  folTc  humido  lì  muti, cafo  che  per  raancamea- 
to  del  Sole  in  tre  giorni  non  s’alciugalfe,s*afpec«i  il  quario,&:  il  quinto,  & ancora., 
in  difetto  del  Sole  li  {niò  valer  del  forno , fe  bene  apporterà  Tempre  rolforc  all’ A-  Confcr- 
mico , ancorché  folle  coperto  di  pani  cnttauta  mai  lì  riponga , fe  prima  non  è ben  iueme . 
afciuttoànqual  lì  vogliamodo  , perche  io  luogo  afeiuteo  conferualì  poilongo 
tempo,  non  tanto  per  l’vlo  dcH’inamitare  panni  bianchi  > quanto  per  farne  mine- 
lira,  e far  pigiiarcorpo  a falfe,  & altre  viuande , come  s’è  detto . T ra  l’altre  virtù  Delle 

medicinah  leggefi,  che  Stilo  Sempronio  , mentre  era  alfìHente  a criuellar  i Tuoi  . 
granì  sforzato  da  igrai)  dolori  della  Podagra  , lipofe  con  le  gambe  in  mezo  al 

for- 
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?, ledici-  Formcnto>c  nVfcì  fano,e  qucfto  rimedio  vso  poi  Tempre . Diofeoride  dice  che  Icj 
di  gra  grane  mi(licarc>e  po(le>fopra  le  morfìcature  de’  cani  ci  Tono  di  giouamcnco,*e  Pii* 
no . nio  vuolcjche  quelle  grane  arrofttee  lìaoo  di  prefencanco  rimedio  a qucl!t>che  fo* 
no abbruggiati  dal  freddo . 

Dalle  grani  ne  viene  ogni  pefoie  mifura . Quattro  grani  fanno  vn  ditOi  due  dita 
Con  gra^  fono  vn’oncia  i e mezoi  quattro  detta  fono  la  palma  d’vna  mano  t cioè  onde  tre  t 
ni  ogni  con  quattro  palme,  cioè  onde  dodeci.  lì  forma  vn  piede , e cinque  piedi  fanno  vn 
mifmn  . paflò  geometricoimillc  de’  quali  fanno  vn  miglio , che  dotutnente  in  quelli  vcrlt 
fùcomprefo. 

Quatmr  ex  grame  digitus  componitm  vms 
\ Eft  ijuattr  in  palmo  digitus, quater  in  pedepalmut 

Quinqttepedes  pa(jum  faciunt,  &c. 

Due  palme  poi  di  mano  fono  quanto  li  può  capire  con  rallargamcnto  tra'l  di- 
to pollice.e  l'auriculare.e  quello  è mezo  picde.doè  lei  oiicie.e  chiamali  vna  fpan- 
tra>&  vn  cubito  fono  fei  palme  i cioè  onciediddottoi  che  è quella  di(Unza»che 
ritroualì  dalla  mano  al  gombito . Due  paci  geomernei  > cioè  dieci  piedi  fono 
vna  pertica.qual  per  quadro  mifurata  in  terra,  chiamafi  vna  tauola.  e fono  cento 
piedi  di  terra.  Di  quelle  cento,  quaranta  quattro  coHiruifcono  vna  tornatura.  C-» 
ducenco  fedici  > onero  ducenro  venti . & in  alcuni  luoghi  di  quello  Contado  da-, 
cento  vcntidnquer&  in  altri  ducento  venc’otto  fanno  vna  Bifolca . Che  tutto . s'è 
dcttoiperchc  cllendoli  nomato.c  coiiucnendolì  parlatcdi  quelle  mifurc.lì  fappla 
cofa  fono.  Ma  perche  tal  volu occorre  in  villa  mifurare . ò prato  > ò campo . non 
tanto  per  vendcre.quanto  per  dellinarci  la  fementCjò  faperc  le  le  dellinatc.ò  con 
fucte  liano  fulficicnti, tanto  nel  grano>come  nelle  canape,  e legumi . ò per  certifi- 
carli di  ftaudctin  calo  di  folpctto.larà  bene  .che  TEconomo  fappia.ò  s'intcda  qual 
che  poco  di  mifurar  il  terreno;  Saprà  dunque,  chedebbalì  qual  lì  voglia  terreno, 
che  s'habbia  a mifurare . mediante  io  fquadrarlo . ridurlo  a forma , ò figura  qua- 
drata.ò  rettangolo.oucro  triangolare.fecondo  la  fua  forma,  ò capacita  ; Quello 
fquadrate  il  terreno  è il  circondarlo  con  palline . che  fono  canne,  oucro  verghe  di 
cauepa.ò d’altro,  con  le  quali  per  retta  linea  polle  in  terra  piantate  ricte.con  vn 
pocchccto  di  catta  nella  lomoiiti  acciò  meglio  lì  pollino  vedcre.alte  ai  pari  dell’- 

occhio.longirvnadaH’aicraquaranta  . onero  cin- 
quanta palli  andanti  > fi  denota  quella  linea  > ch’in 
terra  non  lì  può  comoiodamente  lare . c fe  bene  in 
cafo  di  necefiìtà  fi  procura  di  ponerle  con  rettitu- 
dine con  l’occhio  > non  è però  bene  , perche  il  più 
delle  volte  alfai  inganna,  ma  bifogna  adopratc  vno 
ftromento  noto.  & vfacoda  gli  Agnmeitiari  fqua- 
dro  dctro.per  le  filTure  del  quale  fi  guarda  séza  pe. 
ricolo  d’errare.  Con  quello  dunque  polle  le  palline 
fecondo  la  rettìtudine>e  figura  di  quelle.fortnafi  in 
carta  la  pianta  del  terreno  > inlìemc  con  k mifurc 

leua- 
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!cuarc,e  notate  ncll‘aflaggiire  con  la  pertica  fudetca.  e per  cffctapio  fe  la  figuraJ 
dalle  palline  (ignata>  fard  quadrate  perfetto.cioè  di  linee  vguali>cotne  jfì  vcdc.Dì 
quella mifurata  vna parte> che  G figura dodeci  pertiche»  la 
molciplicarai  in  fe  ftcffa  » dicendo  iz.via  12.  fanno  144. 
e tante  fono  le  tauole  della  fuperfìcie , ouero  aere  ( che  cosi 
chiamali  il  vacuo»  ch’è  tri  le  linee  mifurate  ) del  quadro 
perfetto,  ilche  fari  giudo  vna  tornatura.  ' 

Mas’il  mifuratofarà  di  figura  quadrangolare»  cioè  più 
longo  > che  largo  » ma  di  lince  oppode  vguali , come  qui  fi 
vede . E cù  mifurata  vna  parte,  ò linea  longa,  ed  vua  breue  34 
moltiplica  il  minor  numero  col  mapiore  » cioè  8.  via  14. 
fanno  i pz.  e dirai giudamente»  ch'il  mifurato  è vna  toma- 
tura»  con  l’auaozo  di  tauole  quarant’otto»perche  il  numero 
cento  quaranta  quattro  » v’entra  vna  (olvolu  col  fiidecto 
auanzo . 

8 Ma  fe  la  figura  hauede  due  parti  » ò lince  vgua- 

li  »edifuguali  > come  nella  prelentc  figura  ; quedo 
mifurafi  nel  mezo  » ou  e notato  la  linea  de’  punti  » 
la  quale  mifuraca  fi  prefuppone  dodeci  perticho  » 
e fommato  le  mifure  delle  linee  oppode  dilbguali  » 
che  fi  figurano  vnaquacordeci»e  l'altra  decidotto» 
faranno  ventidue  » della  qual  fomma  ne  piglierai 
folo  la  meri  » 

che  fono  vn-  p 

14  deci  » e dirai 

1 i.via  12. fanno  tja  .e  tante  fono  le  tauole 
del  mifurato» cioè  12.  tauole  meno d‘ vna.» 
cornatura . 

Dadi  ancora  cafo»  ch'dttelofquadrato  14 
reda  del  campo  da  formare  vna  figura  fimi- 
le  . Di  queda»  và  mifurata  prima  l’altezza» 
che  figurali  quactordcci  pertiche  > dopoi  la 
mifura  delie  oppode  linee  difuguali  » che  fi 

figurano  vna  di  fedeci»e  l’altra  à noue»vnica  16  ■ , , 

fari  venticinque»  la  cui  nwti  fono  dodeci»  e 

mezoiconche  moltiplicatoli  14.  fanno  i7$,c  però  dirahclic  la  giuda  mifuralia 
vna  cornatura  » e 31.  tauola.  Potriafi  ancora  queda  figura  in  altra  maniera^ 
mifurarc  » tirando  vna  linea  dalla  fine  della  minor  linea  figurata  none  pertiche^  > 
che  vada  diritta  ad  interfeccare  la  linea  maggiore  dipcrciche  fedcci » e diuifa  la.» 
figura  formarne  vn  quadrangolo  » &vn  triangolo»  quali  mifucati  ne' fopradecci 
òruflequentiroodi»  fi  vedri»  che  fanno  la  delTa  mifura»  che  qui  s’èmod  rato» 
e fimiimcncc  l’anKcedente  figura  potriafi  con  due  lince  nel  ludetto  modo  ti- 
rate 
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rate  dalla  cftrcmità  della  minor  linca'ad  iiucrfcccare  la  maggiore  , cooftituirc 
srn  quadrangolo  , c due  angoli,  òtrapczri  , ilcheriufcirindfudcttomodo. 
ma  dcuefi  fcmprc  sfuggire  il  far  aflai  quello , che  fi  può  far  con 

**°Altra  figura  ritrouafi  . chcchiamafi  triangolo  equilatero  , 
quale  none  altro  , che  1j metà d*vn quadro  perfetto,  corno 
fi  vede . Di  quella  fe  ne  mifura  vna  linea , quale  fi  figura  i a.  o 
dopo  mifurafi  nel  mezo , ou  e notato  vna  linea  de’  punti , che  fi 
fioura  etto,  e dicefi  8.  via  » i.  fanno  j 6.  U cui  metà  fono  48.  c_» 
tallio  fono  le  tauolc  del  triangolo 
equilatero» 

Habbianno  ancora  vn  triangolo 
detto  ortogonio  » d'angolo  retto  . 
quale  con  poco  differéte  modo  fi  mi- 
uira>  pcroche  la  longhczza  delle  due 
linee  rette  > deile  quali  vna  fi  figura 
IO. e l’altra  1 5.  moltiplicata  coniti- 
cuilcc  la  fomma  di  1 50.  la  cui 
(pcroche  quello  angoloè  la  metà  d - 
Yii  quadrangolo  ) fa  75*®  è la 
mifura  di  quella  figura. 

porge  ancora  il  calò  » che  fuori  del 
primo  fquadratorcfla  campo  di  va- 
ria figura:  qucftoconlo  (quadrarlo  , -r  • n a 

fi  ndwc  ad  vna  delle  fudettc  figOrc , per  haueme  la  mifura  ancora  di  qnefta  dalla 
linea  retta  del  campo  (quadrato  fi  mifura  verfo  le  confina  di  quello  campo , oue 
hors’auuicina,  edhors'allontaua.c  chiamafibotCrlc  qoahconftàoifconoditrc 
lince  detta  figura  di  quattro  linec>dctte  trapczzi  come  Ibpra  c triagoli.c  lé  mifurc 
di  Quelle  boTc  vnke,  c fommate  kilicme . fi  riducono  ancorché  foflcro  piedi  a ta- 
uolc.t5c  a tornature , femprc  olfctuando  quante  volte  entri  il  numero  1 44.  in  qua» 
fi  vocila  mifura  de’  campi,  lommata,  & vntra , oucro  il  duccnto  venti,  o altro  nu- 
mero di  tauole  della  bifolca,  volendone  Difolcbe , ouero  il  numCTO  delle  dodca 
onciedcl  piede,  in  calò,  che  fi  volclle  mifurarc  fincflra,  o porta,»  lanoro  minuto 
Dcrchc  dclloncie  nel  mifurare  i campi,  per  ordinario.no  fi  tiene  conto  ancorché, 
come  hò  detto,  daU’oncia  ne  venga  il  picdcrf:  il  piede  cqnaituifca  la  pertica . Ho 
intra  orefo  il  lafciarmi  intendere  con  lamiluradi  pertiche  col  prefoppofio , che 
medio  fi  leghino  i caratteri  maiufcoli,  chelelcttere  minute . Non  mancano , chi . 
Diùcfatamcntc  cononcic,  c minuti  anzi  minmi infegnano , ficomc  con  piu 
Quantici  di  fitjure  mofttano  piu  perfettamente  il  modo  di  mifurarc.ma  per  quel- 
lo, che  polla  ballare  a vn’Economo,  pcrfaperc  prclfochc  poco  il  conto  de  luci 
campi,  le  ludette  Figure  con  l’iufrafcritu  forfè  lo  fatisfcranno . 

Quan- 
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Quanto  al  pcrotcercacoraèicheogniOreficei  ogni  Specialci  &ognVno , dio 
maneggi  denari>hi  li  Tuoi  pefì>quali  principiano  dal  granojperchecon  grani  >4. 
fanno  vno  fcrupolo»  c con  tre  di  quelli  fanno  vna  dramma«econ  dramme  otto»  li 
conllicmlce  vn’oncùi  e dodeci  onde  fanno  vna  librai  e vincicinque  libre  fono  vn^ 
pefo  f fe  bene  nella  foglia  di  Moro  voglion’elter  trenta  libre  a far  vn  pefo^crc  pelw 
c cinque  libre  per  ordinario  è il  pefare  dVno  llaio  di  Grano  1 poco  menoi  ò poco 
piu>  fecondo  la  qualità  de*  terreniic  de  gli  anni>due  llaia  fanno  vna  corba>cinque 
corbe  conllituifcono  vna  filma  > ò vogliam  dire  Coma  > qual  di  formcnto  io  farina 
ridotto  lì  crede  polla  ballare  per  ma  bocca»  pcroche  fé  bene  gli  hunmini  faticao'. 
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ti  ne  mangiano  più  I le  Donnei  eiputunonJacoofittnàno;  la  metù  del  /bdct: 
to  ftaio  chiamiamo  vtia  <}uartaroIa  > perelTer  la  quarta  parte  d’vnacorba_>  i 
QiieOa  quartarola  diuidefi  in  quattro  pani , »na  delle  quali  * licomc  l'altro  qoar- 
luol  >,ò  nappo  vien  detto  iquefto  diuifoancor'egli  io  quattro  pani  » quanicioi 
fono  nomati. 

'MììHre  Gii  Antichi  baucuano  ancor’eil!  mododi  mifarare  j che  da  cofa  manuale  tra« 
di  pi  fo  bea  il  principio,perchc  il  fot  fcftarioelTcndo  formato  con  due  emine  d'omeie  dieci 
antiche . l'vnai  era  onde  venti  > e quella  emina  puòclTer  » che  foflc . quanto  grano  /ì  potei 
tenere  in  vna  mano  curuaca  > con  le  dita  congionie  , e che  ambidue  le  mani  cosi 
gcminatcì  cioè  due  emine  facclTero  il  fdlario  . Il  tutto  può  eHer  certo  a ciafebe- 
duiio  con  la  prona»  perche  vedrà , che  quanto  grano  cape  in  vna  mano  curuaico- 
me  di  fopra»  fari  onde  dicci , & oncie  venti  capiranno  ambidue  le  mani  congìon. 
te>  dalla  qual’vnione  è venuto  forli  la  barbara  parola  da’  Ruftici  vfata  di  geaiina> 
ma  in  effetto  emina  non  vuol  dire  vnione , ne  geminacione  di  mano , ma  viene  dal 
Crccotlìgnilìcando  meti>percbe  vn'emioa  antica  era  la  metà  d'vn  fcliarioi  come 
s’é  detto»  fei  da’  quali  feùari  ( che  perciò  cosi  fù  detto^  formano  il  congio»  che  era 
libre  dieci»  al  quale  corrifponde  raoico  bene  il  noAro  fudetto  nappo  » ò quartiro- 
Corrijpo  lo»  c tre  congi  faccuano  vn  moggio  » che  era  libre  veutiTctte»  ò trenta»  e come  tale 
dcuiiaile  lo  dcfcriuc  Plinio»c  quattro  conni  erano  vn’vrna»  che  corrifpóde  alla  noAra  quar- 
nolr.gne-  tarola.  e due  vrne  erano  vn’anfora,  che  fi  può  dire  da  noi  vno  Aaio  » e così  le  «li- 
//.  Aire  della  Madre  de' Studi  fono vniformiairantiche  de’ Romani.  Haueuanodt 
più  li  Romani  maggiori»  e minor  mifure»  e pefi»  ma  perche  tutti  fi  polfono  ridur- 
re a’ludetci»ò  vengono  da’fudectii  e perche  quelle  fono  le  più  pratticate.e  nomate 
da’  Scrittori  Anticbid’Agticoltura  > perdò  di  qncAi  mi  fono  vallo  » tanto  più  vo- 
Jonticri»  quanto  vedo  > che  hanno  fimiiitudine  con  le  no  Are  vfate  in  queAi  tempi  > 
come  hò  accennato  sì  perteAiinonniu  di  Plinio»  di  Diofeoride  i Alefsandroab 
Alexandro»  giorgio  Agricola»Polidoro»  Virgilio  » Celio  Rodigino , c de’  PP.  Do- 
nato» c Viilalpandi  » & altri»  come  percheancora da  molte  congictturerrouo 
eller  tali  prima  perche  ordinano  gli  Antichifcrittori>checonquattromoggidi 
grano  » quali  com'hò  detto  di  fopra  > fono  doded  quartiroli  de’  noAri  > fi  femini 
vno  de'  loro  giugeri  > e noi  con  dodeci  quarciroli  pur  fcininiaroO  vna  delle  noAre 
^^ggiujìa  Bifolche . £ fc  bene  pareiche  il  giugero  delineato  da  Columella  l'otto  la  longhez- 
’><:o  del  Z3»c  larghezza  di  3 800.  piedi  quadrathridocte  alle  no  Are  tauolc.fia  più  grande 
della  nuitra  Bifolca  » con  eccefio  di  circa  cinquanta  tauole.  In  ogni  modo  bitb- 
diìixo  to  gna  lapere^che  il  piede  antico  de’  Romani  era  minore  del  noAro  oncie  due»  & vn 
1 ; Di  fui-  tantino  di  più  . Tale  c l’vfaco  da  Vitruuio , tale  è la  mifura . che  ho  veduto  in  vn 
c.i  Baia»  congio  antico  in  Roma  nelle  Cale  Farnefiane  > col  quale  fi  fono  mifurate  le  Co- 
lonnedel  Panteon»  & aggiuAatc  con  ThiAorie  de  gli  Antichi.  Pel  qual  manca- 
mento del  fudetto  piedcjogni  quindici  piedi  Romani  non  fono»che  dodici  de’  no- 
Ariilì  che  fc  dali.i  fomma  delle  2 88.rauole»che  Tana  vn  giugero  Romano  deferic- 
to  da  Columella»  fc  ik  leuaranno  d’ogni  quindici  piedi  tre»rcAara  delle  noAre  ca- 
uolenum.zjo.  educ  terzi  poco  digerenti  dalla  noAraBifolca» quale  taluoltata- 
uolc  2 2 5 . tc  jii  alcuni  luoghi  2 2 8.  & in  altri  2 3 0. 
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Chiarriàno  Fortwntone  certo  grano  grollo , rotondo,  e f^r  ordinario  di  color 
giallo,  ma  per  Hraordinarìo  nero  rollo,  ò bianco;  qucfto  dai  Fuffio  è chiamato  DelFer 
Formcnco  Turchcfcoidal  Mattioli  Indiano, e da  altri  Siciliano,ancorche  il  Mateio*  mitm- 
lincdefcriua  vn ‘altra  Tpetie  fottonomedi  Siciliano.  Lacoliitiacioncdiqoclio 
danoipocofìprattica*  perche  volendo  terrcno^ralìHìmo,  in  Inogo di  quello, 
foriì  con  miglior  confeglio,  nel  terreno  gralTo  poniamo  la  Canepa.  Seminali  di 
Prlmauera,  e l’ Aprile,  nato  H zappa  ancor  due  fiate  ; Alza  vn  gambo  grolTo,  no- 
dolb.  Se  alto,  come  canna;  ne’  nodi  alti  da  terra  più  di  due  piedi  tra  le  foglie , che 
ci  fonoicaccia  alcune  guaine  longhc  vna  fpanna , nella  fommiti  pinacchiatc  con 
certe  fila  di  vario  colore,  in  quefie  fi  racchiude  la  fpica  con  le  grana,  quali  in  rem. 
po  d’abbondanza  fi  danno  i Colombi,  e Galline,  ma  in  tempo  di  carclHa,  ridotto 
in  farina,  fe  ne  polenta  dolce,  e da  Vilianindie  fe  la  mangiano,  è aficrmato,  che 
lazia  aflfai  ma  di  poco  fiato . 

21  Garzo  Lanario,  la  coi  colthiatione  hauer* apportato  nome  i gl’antichi  Agri- 
coltori Bolognefi,n  accerta  non  folo,  quanto  fi  legge  in  vari;  Autcori>ma  il  vedere  Del 
che  iguifa  de' Fobi;,  Lentuli,  e Ciceroni  fi  ritrouino  le  antiche  famiglie  in  Bolo  ^o, 
gna  de*  Garzoni,e  de*  Garzeria-Si  ferbano  in  fianza'alciutta  i Garzi  più  grandiic 
più  grolfi, eletti  per  remence,al  prineipiocTAprile,  fcuotendogli.fi  caua  il  renic,c 
nella  terra  vigorofa,  & ingraffata,  molto, ben  laaoraca,  ò con  aratro,  ò vanga  fé- 
minato,  con  rafidlo , ò leggter  zappatura  fi cuopre . L’Ottobre  lulleguente  lo 
piante  fi  trapiantano,ponendole  vn  piede  dillante,  in  terra  con  aratro,  ò vanga_. 
lauorara,  facile,  dolce,  e magra, in  che  confitte  la  bontà  del  Garzo,  e perciò  rac- 
colti , quando  fon  ben  fecchi , fi  cooferuino  in  ttanza  lontana  in  tutto  da  ogni  hu- 
miditi  - Seruono  quefii  per  alzare  il  pelo  ad  ogni  artificio  di  lana  > c perciò  con 
gloria  deir  Agricr^cura  Bolognele  fono  coprati  da  Marcanti  Forattieri  con  tanto 
Ttilc,quanco  di  Caiiepa<  tal  volta  ancor  maggiore . Cbiamafi  da  Greci  Difpacot, 
quali  contrario  al  veleno , con  cui  vccidc  il  Serpente  ùifpat . Pcroche  afeiugando 
quefio  in  ettremo  tutti  gli  huntori  del  corpo,  cagiona  per  gran  fere  la  morte . Le 
foglie  di  quefto  affai  larghe,  concaue,  e cogiunte  vicino  alla  verga  del  Garzo,  ri- 
tenendo l’acqua , e la  rugiada,  cooie  vna  (codetta  porgono  per  contrario  como- 
diti d*ettinguer  la  fece  ad  ogni  animante.E  più  volte  io  hò  veduto  le  Quaglie  ab- 
beuerirfi  in  quelle  foglie . Si  dice  ancora  Labrum  renerit,  perche  le  Donne  fi  feo 
sono  di  quella  fudetta  acqua  per  farli  beile . Vogliono , che  fi  ricroui  l’Autunno 
vn  verme  in  quelli  Garzi,  quale  portato  al  collo,  ò legato  ad  vn  braccio, liberi  da 
Quartana  .Similmente  la  radica  di  quefio  bollita  in  vino , tantoché  vcnga,come 
«rotto,  Tana  le  fiffure  del  federe,c  le  fillule;ma  bifogna  quefto  medicamento,  per 
confeglio  di  Diofcorideiconfcruare  in  vafo  di  rame . 

La  Lente  da’  Latini  Lvu , quafi  Lem , perche  è molle,  e fenza  alcuna  roga , ò Lente  . 
afprezza,  di  Genaio,  per  tutto  Marzo  fi  può  feminare,  e coprire  con  zappa,  oue- 
ro  erpico,  io  terrà  faffolà,magra,vn  poco  iugraffata,e  dolce, ma  affai  afciutta,per  Terra  . 
che  nel  fiorire  luffurcggiando  di  Tua  natura,  quando  habbia  affai  humore  attende 
i crcfcètcrfion  ad  allignac'i  fiori, e pero  praticali  pjùsù  collhcome  di  meno  humi-  sito . 
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diedi  che  il  pùno.Comendflao  il feoiinarla  nel  crcfccr  della  Luna,  e na/Hme  nella 
duodecimi.  Due  quartirolibafiano  per  empire  vna  tornacurai  e tre  vna  Bifblca>il 
tutto  s’inrende  della  buona>  perche  fe  lì  pouerà  in  acqua  lì  vedrd>  che  buona  par- 
te fouraniTora>e  quella  non  è atta  a feminatlì . Se  lì  lari  Ilare  quattro>ò  cinquo 
giorni  inletrame  lecco>e  poluerofo>nafcerd  bellaiC  profperora  pe’l  rigorcicheda 
quello  riccucràioltre  che  nel  feminarla  con  quella  miUicanzaiverrd neglio  com» 
paruta.Pare  ancoravche  faccia  bene  ne’  luoghi  frondolì,e  ttdgliarborijRaccolta» 
Fjo . c ben’afciutta  lì  conferua  ne  vali.oue  lìa  (lato  oglio.ouero  tri  la  ccnerc.Mangia- 
lì  in  mincllrada  grallòi  e magroi  quella  cotta  con  carne  falaca  « laturca>  anecoiC 
l^rrtù.  porro,-  quella  con  taranccllo>  laluia>aglio,petrorelli.  La  Lente  è contraria  al  fan- 
guc,  e ne*  nollri  corpi  I o dioiìnuifcc  aliai  ; quindi  è,  fe  li  d'impctuofa  > e fubìta  co* 
lera  trauagliati  ne  mangialTcro  aifai»  li  temperaria  quel  llraodinario  affetto . Si» 
milmentc  la  lua  herba  polla  fopra  le  tagliature, ferma  il  fangue . Il  Aio  decotto  li 
da  ordinariamente  a quelli  > a cui  principiano  i moruiglioni  • da  noi  detti  varoli  ; 
ma  c'è  i chi  gagliardamente  contraria  quell’opinione , fari  dunque  meglio  il  Aio 
decotto  pigliareifcnzafpefa  di  Medico,  ben  falato,  quando  fard  bifognodifolue- 
re  il  corpo.  Nel  condirla  chi  ci  millica  fapa>  ò altra  cofa  dolce,  fi  errore . Callor 
Durante . 

Si  licei  extollatpelufia  mHnert  Nilus 

Uulaafi  addideristoxicudirafacis..  . 

£ che  venilfe  d’Egitto  l’Epigramiita  et  i’accrta.  . 

Recipe  N Utacum pclnfu  nutnera  lentem  > 
yUior  ejl  altea  cariar  lUa  Faba . 

S.G  irolamo  però  nel  Libro  nono  fopra  Zechia , dice  > che  la  Lente  non  fi  chta^ 
ma  PeiuAana  , perche  lì  generi  iui  > ma  perche  di  Tcbaida  pe’l  Nilo  al  Pelo  ho  fi 
purcaua . Secondo  Tcofrallo  era  quella  vfata  alfai  in  cibo  da  gli  Egitij  > e Greci . 
Eraclio  Tarenciiio,  vna  viuanda  di  Lente,  e bieca  daua  a mangiare  a fani  per  pre- 
fcruarli,  à gli  amalaci  per  fanarli;  e Tauro  Filofofo  priocipiaua  il  Aio  mangiare  da 
vna  viudda  fatta  di  Leute,e  Zucca  trita  minuta-  la  Ateneo  preffo  i Scoici  era  prò» 
uerbio  ; Che  il  fapiente  tanto  sà  far  bene  ogni  cofn,come  ctmdir  ben  U Unte  ; & in  ver  o 
mentre  s’é  trouaco  , chi  pennuti  vna  opulcacilfima  primogenitura  in  vna  mine» 
Ara  di  Lente,  A può  crederctchc  all’ora  luÌTe  in  grand’ vfo,  e molto  gu  Aofa,  ouero> 
che  bora  gli  Huomiiii  A Aano  facci  canto  delicaciiche  quella  fprczzindo  non  l’vfi» 
DO.I  fuperllitioA  Romani  haueano  la  Lente  per  mal  auguro,  onde  Pintarco  nella 
vita  di  Cralfo  riferifce,che  il  fuoelfercito  prefe  auguro  della  rotta,  che  hebbedal» 
rdferli  dato  Lente  per  carellia  dcll'altre  grani,  tanto  può  tal  volta  ?aa  vana  opi- 
nione, che  la  brauura  de'  Forci.è  fuperata  da  vna  cofa  villifiìma . 

Lupino,  11  Lupino  A femioa  > ò per  mangiare,  ò per  ingralfare  il  campo,  quello  d*Au» 
tuono , quello  Albico , che  s’c  raccolto , quello  A cuoprecon  picciola  gleba  aran» 
do,ouero  ncll’araco  A zappato  erpica;  qucAo  A fpande  fopra  il  terreno  non  lauo- 
rato,  nel  quale,  ancorché  non  lo  toccalfe,alIonga  la  radica , & alligna , e perciò  è 
chiamato  Lupino,  poiché  i guifa  di  Lupo appecifee la  terra . Da  qiuAo  non  co» 
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poto  lì  puòconofccre  t che  quando  i fetni  noniiafcono»  non  e toral  difeteo  della 
terrai  come  vuol  quelli>  perche  Ci  vede  i ancor  de’  Lupini  > quali  d’alcuni  aoicnalt 
oon  ibi)  danneggiatiimolti  non  nafconoima  in  qual  lì  voglia  modo  fcminacoi  vuo- 
le terreno dolceimagroi leggieroie  facile»  c lìco Caldo.  Ingralla meglio.che qual 
fi  voglia  cofa»  e maliime  le  V igne»  perche  non  porge  motbidezzai  ne  calore  i ma 
mal’odorc  alle  V iti . Ingrafia  ancora  tnirabilmence  pollo  alle  radici  de  gli  arbo- 
rii&i  frutti  difende  da  infermità  >e  conia  Aia  amarezza  da  animali  nociui»  oltre.» 
che  Iperne  ogni  trifi’hcrba»che  vicina  ci  nafchi . Cuoprelì  quand’e  in  fiore»  e con 
l’aratro, ò con  la  vanga»pcr  riceuerne  queil'vtiliià . Non  vuole  alcuna  coltiuatio- 
ne»  c quello»  perche  meglio  crelcendo  pe'» caldo»  nondefidcra humore»  qual  me- 
diante il  lauoriero»  le  difeénde  a radVeddar  le  radiche . Il  feminaco  per  mangiare 
fi  raccoglie»  fecco  che  fia»ò  per  tempo  humido  » ò le  teghe  fole»  e la  paglia  s*ara_» 
lotto . Alcuni  lo  raccolgono  di  notte  » accioche  i grani  non  cadino . Altri  a bello  Conjer- 
iiudio  raccogliendoli  di  giorno  all’hor»  calda  » laiciano  cadere  qualche  grane  Mf/oife . 
ifparmiando  li  fcminarli  perl'alir’anno.  Kaccorto  ti  conferuavn  fccolo  in  llan-  Ffo. 

2 1 afciuttaic  niillìmc  fe  vi  potcìfe  capitar  fumo. Volendolo  vfar  per  Buoi  fe  li  fà> 
col  bollir  neiracqu3»perder  l'amarezzai&a  loro  è cibofano»  per  gli  huomini»  col 
farlo  Har’allaia  nioilc  perde  l’amaro»  cdùiien  dolce»  onde  interrogato  Zeno  Ci- 
trioivno  de’  cenanti  con  Atcnco»per  qual  caufa  era  più  alfabilc>e  di  conuerfatione 
dolce»  dopo  che  hauea  beuuto»  rifpole»  perche  fono  della  natura  de’  Lupini»  quali 
quanto  (Unno  più  a molle»  vengono  più  dolci.  Bruirino»  c V aieriano  Icnuono  d’- 
vn  tal  Pittore  detto  Protogero»che  viuca  folo  de’  Lupinheon  quali»  e la  fame»  e la 
fete  in  vn’iflello  tempo  fcacciaua.  L’uprc  di  quello  furono  tanto  (limate»che  Oc* 
metrio  volle  più  tollo  non  prender  Gialifo  patria  di  coBui»  che  guaflar  le  fue  pit- 
ture,come  era  forzatodi  fare  fe  la  voleua-Si  mangiano»  ancorché  dolci,  afperlì  di 
Sale, per  renderli  più  guflolì»  & io  cafo  di  gran  penuria  fono  di  gran  follcuamento 
alla  pouertà . La  farina  di  Lupino  fi  la  pelle, e la  carne  morbidilfima . Il  fuo  de- 
cotto libera  da  rogna . 

La  Melica  » che  Medica  ancor  vien  detta  » perche  fori!  Media  venilTe  » chiama-  7Hct$c4^ 
fi  in  Tufcaoa  Sagina,  perche Ingralfa  le  bellic,  e con  le  frondi  in  herba»  e con  gra- 
ni fecca . In  Lombardia  dicefi  Sorgo»perche  forge  più  preflo,e  più  alto  d’ogu’al- 
tro  grano . Vna  fpccic  difiianco  è chi rmata  da  Diofcoride  Miglio  Indiano , fori! 
con  penfieroiche  d’india  venifiei  ma  Aluigi  di  Gio.  Venetiano  dice , che  venne.» 
d’Armcnia,oiie  Maiz  c chiamato, e che  vn’Oratore  Venetiano  di  Coflantinopoli  » 
primo  l'introducelfe  nello  flato  di  quella  Republica  ; ma  perche  di  quella  bianca 
poco  vfiamo»  palliamo  alla  rolla,  la  quale  di  due  fi>rti  conofeiamo  » vna  eh:  s’alza 
a guifa  di  canna  bcn’otto»ò  dirci  piedi,  e nella  fua  fummità  apre  vna  Spica  » ò ra- 
nocchia con  molte  fila  alTailparfe- , in  capo  alle  quali  è appefo  il  ferne  ; quella 
maturata , e ridotta  a cafa  : non  fi  batte  con  le  Caiialle  » per  non  guaflar  quelle 
fila»  mapalTandola  panocchia  tri  vn  pezzo  di  pertica  fpaccato  fi  lirigne  ; efe 
ne  caua  il  feme  » ferbando  le  fila  illcfe  » delle  quali  fe  ne  fanno  feoppe  da  tener  po- 
liti li  pauimcnti  > ehfofiicti  > fe  ne  fanno  ancor  fcopctte  da  nettar  i panni  con 
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moltaiSc  vtìle  comtnodit4  • L’altra  fpetic  di  rolTa»  ò pur  Capilina  ^poiché  In  àac 
poco  didcrcnti  quella  ancor  li  diuidc ) è più  comune  > quella  lì  contenta  d’jlzarfi 
quant’vn’huomo.ò  poco  più»  caccia  vua  panoccbia  aliai  vnica»  a guila  di  pigna.,» 
molto  più  abbondante  di  grani»  dbe  Taltra  fiidccta . Quella  batrelì  con  Cadalle  » 
ò con  correggiace»ò  con  ^oi  come  il  grano»  eccetto  però  quella  poca»dclla  qua- 
le lì  volelle  feniire  per  Icopette  reggenti  per  oiancggiare»c  nettar  alcuna  còla  nek 
Sii 0 . l’acqua . L’vno  » e ralcroama  lìto  caldo»  pacle  aperto»  terra  gralìlfima,  humidi» 
/'erra  . ^21  fangofa»  o valliua  pc*l molto  humorc»  che  riccue»  c però  lì  pone  con  tant’vti* 
le»con  quanta  prudenza  ne*  terreni  valiiui  di  nuouo  folcaci.St  allodati»  perche  lo 
prima  vi  ci  poncHe  formcnto»ò  altro  grano  pe’l  fouerchio  humore»e  vigore  hiliu- 
reggiando  non  l'ariano  bene.  Quindi  ò»  che  da  qu.:  Ho  grano  t al  ccrreno  è mor  cic- 
cato in  parrete  meglio  fcrue  pe'l  formento . Altri  ancora  la  pongono  in  <^i  ter* 
reni»quali  il  Verno  Hannocoperti  d’acqua»  poi  la  Primauera  dai  Sole  (ano  afLiui** 
ci»e  quello  perche  alrro  grano  non  c’alligneria,  e la  Meiega»  che  tardi  li  leoHna.»  > 
cioè  i’Aprik»  e*l  Maggio»  fxiò  afpectare»  che  s’alciughino»  ballano  due  quarciroli 
per  vna  bifoka  ;lì cuopre  eoa  zappa»ouer  erpico  nella  terra araca; Nata  lì  zappa 
due  volte  col  (calzarla  aliai  > ma  quendo  comincia  ad  alzarli  » lì  de  uè  zappare  di 
nuouo  la  terza  volta»e  con  ridurli  terra  al  piede  li  rincalza  . Seminali  ancor  mol- 
to piu  tardiicome  il  LugUoiC  PAgollo»  per  darla  * mentre  è in  herba  > alta  lol  due 
piedi  da  cerra»a’  Buoi . 

LaFartna della  Mclc.-.aèmangiata  >ò dace» òmillicata con akro grano  (atta 
iu  pane»  oin  ^tenta»con  la  quale  fcacciano  la  fame  il  Verno  i Radici  > Con  que- 
lla farina  s’ingradano  1 PorcitiuiHicata  nelPacqua»e  le  li  dd  a bere . ConMclcga 
fi  gouemano  li  Colombi>h  dà  a Cauatli  naillicata  con  femola»  ma  è trilla  biada, 
KtiUtà . Si  cuoce  per  dar  a Buoi»  li  goucrnano  li  Galli  d’india  » e le  Galline  > quand'è  gran 
freddo.  Con  li  ^ambili  (calda  il  forno»  e la  fua  midolla  fi  occkna  cenere  per  le 
bogatc.  Cn’  Helli  gambi  li  (afeuno  arbori  per  ripararli  dal  Sole;  lì  chiudono 
li»&  bortiili  fanno  tetti»c  quelli  gambi  cagliaci  minuci  in  teoapo  penuriofo  di  Bra- 
me » li  danno  a Buoi  > Se  a gli  Alìni . Le  radiche  lono  d'vtilità  ancor’dTc  » perche 
afeiutte  s'^>bruggianocon  ifparmiodi  Legna.  Ma  in  quei  campi»  ouc  li  frequen- 
' ta  per  moiri  anui  continui  poiKr  la  Melega»qaellc  radiche  marcilicoao,  e rcllitui- 
feono  al  ccrreno  quella  pìnguedine»la  quale  hanno  fugata.  Ma  nei  campi  di  me- 
diocre gradezza  non  occorre  rfare  Meiega»  perche  aùocbeodo  ogni  lor  vigore»  li 
rende  Iterili. 

THìglio.  11  Mi  glio  così  nomar o»percbe  vn  grano  ne  produce  mille»e  pure  nella  femente 

dVn  quartirolo»  non  fe  ne  raccolgono  mille  quartiroli»la  caufa  è rvniuerfal  a cut- 
Coltiui-  ti  i graniicioè»  che  mai  nafeoBocutti  quelli»che  li  (cminano»ne  in  quello  potiamo 
iìorte.  incolpare  la  terra  mal  lauoraca»  perche  ò con  vanga  > ò con  l’aracro  profonda- 
mente pe’l  Miglio  li  prepara  il  VcmOida  cui  geli»ò  neui  bifogna»che  lìa  ridotta  in 
polncre»anzi  1 Vi]lani»a’  quali  è di  molto  fokuamcncoqucAo  grano»  lo  pongono 
nella  meglio  terra»  c più  libera  d’arbori»  dolce»  c facile  » che  habbino  grada  aucor 
di  hu  natura»  ò da  loro  ingranata  humida»  ò frolca»in  quello  campo»one  nonpo. 
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riamo  inicqóarc.  E fe  il  Padrone  non  ci  pone  curado  pongono  ne’cinepari  iflefE 
non  facendo  cafoiche  pe’l  dimagramcco  gràdiflimoiche  viene  dal  Miglio>lì  gua* 

(li  il  caneparo.  Quello  nafcer  male  del  Miglio  no  lì  può  attribuire  à frcddi>  ò ge- 
liiche  l’habbino  morto>perche  lì  femina  millicato  con  poluere»  e fì  piglia  có  due 
dica,  in  luogo  di  pigliarne  vn  pugno,  al  line  d’Aprile,  ò al  principio  di  Maggio,  e 
lì  raccoglie  l’Agollo,  dentro  a’quali  tempi  non  c’è  pericolo  di  freddo.  Li  danneg  • 
gianti  animali  hanno  molto  da  viuerc  aditi  lotto  terra,!!  che  il  Miglio,  qual  lì  de*  j 
uc  far’elTer  vicino  alla  fupcrhcie  della  terra>ò  non  ritrouonojò  non  curanoioltre, 
cheedendo  frequenti  le  pioggie  del  mefe  d'Aprile,c  Maggio  per  ordinario>il  Mi* 
glionafce predo.  Quello mancamcntodinalcerraroil Miglio prouienedafub*  ‘ 
bollimento,  ò vogliam  dire  da  rifcaldàmenco , che  l'auuiene  quando  per  volerlo 
battere  con  grandilSmoabufo , e pregiudicio  fanno  dare  in  monte  le  panocchie 
tagliate,  e mature , & acciò  più  li  ridaldi  lo  cuoprono  di  duole,  e cole  graui,  da 
che  ne  vienciche  meglio  efebi  dalla  panocchia,quando  lo  bateòno  auanti  il  Icuar  ' 
del  Sole . E lo  dedb,  ne  più  ne  meno  fucccderia,fc  lo  lilciaderoafciugar  da!  Sole* 
ma  la  fatica  di  difenderlo  con  vna  guardia  da  galline,  li  fi  elcquire  quello,  che  è 
la  rouina  di  quedo  grano . 

11  diligente  Agricoltore  non  lì  vale  per  feminare  di  quedo  Miglio  battuto  con 
rilcaldamcuco,  ma  elettone  vnbuon  manipolo  nell’atto  del  mietere  lo  fi  dare  al 
Sole, poi  afciutto  lo-lòrpen  de  al  fofficco  in  luogo  oue  non  regni  humiditi,lino  c he 
venghi  l’hora  di  leminarlo  in  giornata  hiimida,  ò nebbiofa  da  lui  amaca.  Ne'  Pae* 
lì  oue  lì  podi  inacquare  mietuto  l’orzo, ò il  formcnto,in  quello  dedo  tcrraio  vi  lì 
Icmina  il  Miglio, che  cforlì  l’altra  fpetie  da  Crcfccntio  poda  • Ricerca  quedo  la 
ludetta  defla  colriuatione,  come  l’aitro,  oltre  il  ponerio  in  tetra  dall'acque  inhu- 
midito,  acciò  predo  nafea,  e Albico  nato  A.feguici  inacquarlo  Ano,  che  per  matu* 
riti  biancheggi . L’vno,  è l’altro  bifognerd  did'endere  ^ Pad'eri , e Colombi  con 
fant02zi  di  draccio  pode  oue  è il  Miglio  per  fpauencarli  ; Ouero  s'accomodando 
due  tauolettc  in  equilibrio  compartirete  Amili,quedc  dal  vento  mode  fpauenta- 
no  col  drcpico  i fudciti  animali  ; e chiamanA  frulli,  i quali  i’aggionta  d'vn  fona- 
glio  apporta  maggiore  occaAone  di  fpauento , ancora  i volatili  faluatici . Vfano  yfo 
in  Sicilia  vn'altro  Miglio  bianco  più  grodb , Se  più  faporico  dei  nodro  quale  non 
ricula  quedo  Aiolo  pur  che  Aa  grado.  Del  Miglio  non  A getta  cofa  alcuna, perche 
il  Tuo  gambo  fccco  A ripone  per  Buoi, elfo  ben  afciutto,  c nafeodo  in  luogo  priuo 
d’iiumidici,  & oue  non  regnan  venti  humtdi  A confcrua  molc’anni.  Varrone  dice, 
che  in  Pozzi  benafeiutti  A conferua  cento  anni.  Altri  in  botte  ben  chiufe  podolo,  Confcrua 
il  conferuano  longo  tempo  tenendo  La  botte  in  luogo  afciutto.  Hi  ancor  proprie*  Uone . 
ti  il  Miglio  di  confcruar  non  folo  gli  altri  grani  midicaci  con  edo,  riparandoli  da  . 
putredine,  ma  li  frutti  ripodi  nel  miglio  benidìmo  conferua,  come  s’è  detto.  Può 
clferc,  che  la  minutezza  de’  fuoi  grani, con  la  quale  molto  s'vnifce  cau A,  che  non 
C’entri  aria,  con  la  quale  entrando  per  ordinano  congionta  htimidicd  , caufa  pu- 
tredine. Da  gli  vccclli,  &Huominiè  màgiatoil  miglio  lenza  il  gufeio, del  qual  li- 
bero non  è di  tata  durata, c peròdeue  l’Economo  auertire,che  non  ne  faccia  pii  ■ 

Gg  j lare 


47^  La^erra^ 

lare  (c  nó  quella  qiùtici>che  per  Tei  me/ì  po(Ta  baftare  per  vfo  deUa  fua  cafaiper- 
che  pillato  deteriora. Di  quefto  vn’oacia bafla  per  vna  mineAra  • £ perche ama_> 
molto  la  cópagnia  del  lattc>e  del  fìero>rcndcdofì  non  folo  guftofoi  ma  meno  no- 
ciuo.quàdo  fi  cuoca»  quindi  è che  li  Pallori  i'vfano  affai . I Tartari  non  feminano 
altro  grano>che  Miglio>dcl  quale  fanno  pane>e  polenta  có  sàgue  di  Camello  im- 
yfo  in  pallata  ; fimilmence  ne  fanno  vna  beuanda  qual  chiamano  £//« , e così  di  Miglio 
Lumia  . loto  viuono.Sù  le  tauole  cóparifee  in  minellrà  cotto  in  brodojò  per  giorni  di  ma- 
' grò  có  oglio.oucr  ligato  có  Iacee  d’amàdorlc*  ò pignoli»  có  pa  Aa  di  marciapane» 
ò con  noci  bianche>e  fane,ma  pcAc.Se  ne  fanno  ancor  corte  aliai  buone  per  la  fa* 
meglia . Ridotto  in  farina  fe  ne  fi  pane»  qual  frefeo  anzi  caldo  è alfai  buono  per 
cHer  di  guftofa  fràgilirà  fotto  i denti»  ma  indurito  nòli  può  màgiare  onde  quefto 
lì  peli  a di  nuouo»e  ridotto  in  poluere  fcrazzato  lì  corsa  ad  impaAare  có  acqua»e 
buriro»poi  fattone  mafeheroni  in  quella  forma»  che  chiamano  Strozzapretti»  da 
noi  Gnocchi»  lì  cuocoiio  nel  latte»  dapoi  inuolci  in  calcio  Parmigiano  grattato  có 
alfai  butiro»  lì  cotidi(cono>c  fe  vuoi»che  per  la  fera  n’auanzi»nafcódene  vna  parte» 
perche  t’adìcuro.che  il  piatto  vuoto  leuarai  di  tauola»  ma  qucAi  cosi  nafeoAi  per 
la  fera  rilcalderaiiò  incegamc>ò  nella  padclla»perIoche  fatano  vn  crollo  friabile» 
e guAolìlTimo.Gratrato  ancor  detto  pane  già  venuto  troppo  toAo.e  pollo  à cuo 
cere  con  carne  zaHarano»c  canclla  fa  buona  viuàda  alla  Spagnuola.Con  la  farina 
ancor  li  fi  polenca»la  quale  in  tépi  penuriolì  fcruc  in  luogo  di  pane»anzi  per  luf* 
fo  fatta  in  laitemifticata  có  cafcio»c  ricotta»e  carne  magra  piccata  è molto  buo- 
na»ma  fempre  viuàda  per  la  gola  delicata»&  io  ftomaco  nó  affamato  poco  grata» 
e puollì  chiama  re  più  toAo  Pulmenta»  che  Polenta . Con  Miglio  lì  gouernano  i 
primi  Pulcini»  i Colombi»  gli  Vccelli , e le  Galline»  con  abbondanza  d’oue . 

Seruelì  del  Miglio  ne’  dolori  dello  llomaco  » e del  ventre  applicatoci  caldo  io 
vn  facchetto»  e quello  perche  ecnfcrua  aliai  il  calore»  anzi  i Rullici  tengono»  che 
fe  il  dolor  lìa.mal  di  cofta»  che  col  Miglio  non  fe  ne  vada»ma  o^ni  altro  dolore  A 
dillipi»  oltre  altre  qualità  riftrette  in  quelli  verlì . 

Vuiscict  vrwxm  Milij  : fed  [uprimit  aluum, 

Formentifqi  leuat  termina  fdua  fms . 

DeWorTO  L’Orzo  dal  Latino  Oj'rfe«m,qualì<wi./«»j  prima  ci’ogni  altro  grano  fi  feccà»oue- 
roqualì  oridum per  hauerl'ariHa  più  irfuta  del  giano » pe*l  gràd’vtilc  nella Medi- 
cina»da  gli  Antichi  fù  chiamato  nobiliilìmo  Formento . Se  bene  è controuerlìa  le 
quell’orzo»  che  noi  adopriamo  lìa  il  tanto  celebrato  da  gii  Antichi  » & il  Budeo 
e di  contraria  opinione»  al  quale  per  non  entrare  in  contefe»  rimetto  il  Lettore . 
D.  fiderà  l’Orzo  terra  nera»  c vigorofa . Fà  ancora  bene  nella  dolce  ingraffata.» 
Terra  . perche  da  quello  llabbk)  riceuendo  calore»  meglio  dal  freddo»  qual  teme  più  del 
grano»  fi  diBcnde . £ lìconie  lì  matura  p ii  prelTo  del  grano»così  più  prefio  anco- 
ra lì  femina  : cioè  à mezo  Settembre»  e nel  modo  illello  » che  lì  femina  il  grano . 
N alce  in  fette  giorni  da  vna  punta  cacciàdo  radiche»  dall’altra  foglia»  quale  c piti 
irfuta  di  quella  del  grano»  e perciò  beniliìmo  lì  conofee  ; vuole  elfer  più  raro  del 
grano»perchc  più  con  tnoltiplici  capifcc.  Ma  perche  il  più  delle  volte  ce  n’c  mol- 
to 
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co  del  bucato»  e molto  fé  ne  perde  pe'l  freddo  > e perche  è'  grane  più  groflb  » così 
con  U tonica  come  H femina»  del  forcnento  fé  ne  pone  più  feme  di  qucUo  per  bi< 
folca»  cioè  vna  corba» &vnaquartarcria.  NcH’arialiberacom'ogn’alcra  biada  fi  ..iria  . 
molto  bcne»ma  non  ricufa  qualunque  altro  nto»purchc  il  terreno  iìa  graffo,' teme 
il  malume  molto  più  del  formcnto»  perche  tenendo  le  fpiche  ritte  riceue  rhumi- 
diti»qual  nelle  fpiche  dei  formcnto  pendente  non  fi  può  fermare . Si  douria  far- 
chiare»  ò roncare»  ma  dapoi  » che  non  s'rfa  col  grano  » è fruflatorio  raccordarlo 
nell’Orzo . Si  matura  di  Maggio,  ò a’primi  dì  di  Giugno  » ù mietenon  perfetta  * 
mente  maturo  acciò  non  cada . £ per  la  fua  frigiditìioltre  che  hi  meno»e  più  de- 
boli toniche  del  formcnto,  bifogna  vfar  maggior  diligenza  nel  conferuarlo,e  fari 
meglio  il  non  lafciatloinuccchiar  fui  granaro,  perche  diucta  amaro.  Ne’iaflrica-  Conferuit 
ci  di  geffo  Ai  bcne»di  calce  maliflìmo, perche  dal  far  la  calce  per  coAiimc  ordina*  thne  . 
co  aliai  polue»  effo  ancora,  che  hi  queAo  pure  inclina»  preAo  fi  riduce  in  polucro» 
e dallo  fpolueri zzare ,ò  dal  romperli  quando  (ì  maneggia  fi  conofee  rimperfetto»' 

Si  conferua  fc  vi  fi  mi  Alca  cenere  di  legno  di  lauro,  ouero  Micrba  fempreuiua  lec- 
ca miAicaca  con  geffo . Alcuni  ci  pongono  nel  mezo  per  conferuarlo  vn  vafo  pie- 
nOicbcn  chiufo  d aceto . Sari  meglio  auuentato»chefÌ3>c  libero  da  ogni  compa- 
gnia, hfciarlo  vn  gjornoiò  due  con  le  notti  ancora  sii  Taia»  poicosì  rinfrefeato  A 
riponga  auàti  l’Alba . Volendone  far  farina  fari  bene  efequirlo  prcAoiiì  per  A iii- 
fare  li  fuderti  pericoli,  sì  perche  fecondo  Tcofra  Ao  l’orzo, & il  formcnto  rendono 
più  farina»quanro  più  preAo  fono  macinati  dopo  il  raccolto. 

Hauemo,  e l’Orzo  truncArc,  quale , & Orzoli  » e Marzola  da  noAri  RuAici  è 
chiamato  jqueAac  p ùgraucd.H’Orzo ordinario, e piu  rifcaldantc,cpctòn'>n  fi 
dìàCjualli,  ne  lì  piil.i  pcrn]ine(lra,ò  altro  ma  A riduce  in  farina  per  vfode’Cò* 
tadini,oucro  inriera  fene  goucrnano  gali  ine»  polli,  c colombi»c  ncll’vnojc  l’altro 
modo  A dà  à Porci . Ricerca  que Aa  rillelfa  coltiuatioiie  dclTOrzo  ordinario , ec. 
certo  che  A Icmina  dopo  il  Verno  ; Vcroè.che  fe  bene  TOi  zo  ordinario  dimagra 
molto,  quella  fuga  molto  più  il  vigor  del  terreno,  A che  noula  lodo, che  nc’terre- 
ni  troppo  vigorofi , ouero oue  A dia  molto  Aabbio.^ 

L’rfo  deli  o,  zo  è antichiflimo  ; S-  Girolamo  in  Ifaia  narra , che  Ifaac  fcminó 
Orzo, e n’hcbbe cento  per  vno, egli  AtcnicA  vfomopanc «l’Orzo,  c li  Gladiatori,  r/o  . 
che  ne  niigiauano  li  diiamaiiano  Ordcarij,'ma  che  più  chiarezza  dcll’vfo  di  que- 
Ao  mentre  Chri  Ao  con  cinque  pani  d’Orzo  fatiò  con  A Aupendo  miracolo  rame 
nulla  perfone  ? Solo  da  Romani  pare  folle  fprczzaro  mentre  à Soldati,  quali  ha- 
ucano  fatto  mancamentodi  viltà,  era  dato  paned’Orzo,  forA  per  caAigjrc  vna_, 
debolezza  con  l’altra,  perche  Arinotele  nc’  Problemi  dice,  che  iFornari,ò  altri» 
chevAnopanc  d’Orzo fonodeboli  ,c  AxtopoAià  diAiilationi  . 

li  Mattioli  pone  vn’altra  fpctic  d’Orzo  in  Francia,  cjual  quando  A batte  reA» 
priuo  di  quella  veAe»conoc  fc  folle  pillato,  e g’uAo  come  Fpnrvento,  di  queAofc 
n'è  veduto  ancora  sù  quelli  collima  in  poca«]nami;à;  & furia  bene  il  praticarlo- 
per  ilparmiarc  la  briga  di  pillaiio,&  ancora, perche  deue  far  meglior  pane  del  no- 
ilro»quai  hà  fempre  vn  poco  di  ruuido  per  caufa  drquclla  feorza,  laquale  noiu,. 
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ollante  fìa  fetàzzato  séprc  ci  refta.c  li  noftri  Villani  non  fi  dilettano  a'aaoti,chc 
lo  mandino  i macinare  ^ pillarlo  prima.Quella  fpccie  d'Orzo<della  quale  a fer. 
uiamo  alla  cucina  è digerente  da  quella>della  quale  i Cócadini  fe  ne  feruono  a far 
paneie  fi  potria  contraporrc  alla  fopranominata  di  Franciaiperche  con  ogni  pic- 
ciol  percofla  quella  nofira  fi  libera  ancor  lei  da  quella  ruuida  fcorza.Vero  è che 
' per  commune  detto  de’  Saiii)>e  de  Periti»  che  maneggiano  quello  granoj  l’Orzo 
ordinariojche  difficilmente  fi  fgufcia»è  molto  piji  fano,e  gulìofo  per  fani>&  ama» 
latiidi  quello»  che  facilmente  fi  libera  dal  gufcio»qual’hà  qualità  formentacea . 
L’Orzo  è il  primo  frutto  tra  le  biade»  che  dalla  terra  nc  fia  donato»e  tato  eppor» 
tunamence . che  a Rullici»  quali  hanno  gid  confumato  le  grane  dell’antecedente 
anno.porge  molto  folleuamcto.Da  quello  fanno  prefagio  della  futura  raccolta» 
quali  » che  l’altrc  grane  debbano  feguir  lo  Itile  della  fccóditiiò  llerilità  dcU’Of- 
zo.Oirrc  l’vfodi  quello  pane  lene  fanno  torrciinmincllrate  polenta»cla  tata  no* 
igr^ata  . minata  Orzata  .Non  mi  pare  però»che  fia  la  Ptifana  de  gli  Antichi»'  perche  vedo 
che  Apicio  infegna  di  farla  có  molti  ingredictijc  noi  cotto»chc  fia  TOrzo»  lo  pat 
fiamo  per  llamegna  » ò pezza  bianca  > poi  llemperato  con  brodo, ò qualche  ac- 
f'/o  in  qua  dillillata  la  bruiamo  con  ouojò  fenza»maip  quali?  voglia  modo»  che  s’vfi» 
Hìcilki-  vuol  cllerc  cotto  alTaiffimo»pcrchc  col  cuoccrioperdela  frigiditdjche  nó  auuicne 
tia  . alle  fauc.&  altri  Icgumiialtrimcnti  mal  cotto  è di  tanto  nocumento»  quanto  di 
grandiifimo  giouamento  ben  cotto, e fc  nel  farlo  bollire  vi  s’aggiugnefle  vn  poco 
di  canclla  intura.fcruiria  per  erpcllere  la  Tua  fluttuate.,  e frigida  qualitd»  e diucr- 
na  più  perfetto, lenza  (lare  à mifìicarci  zucchero»  come  da  alcuni  vicn  cófiglia- 
to.li  decotto, ò vogJiam  dire  l’acqua  d’Orzo»c  tanto  commune  àgli ammalati, 
che  quali  fenza  Medico  li  può  preparare, li  come  il  girgatii'mo  d’acqua  d’Orzo 
detto  Polca  fi  può  vfare  nc  i mali  di  golla . La  fudetta  acqua  per  rinficfcare»qual 
fi  voglia  parte  del  corpo  rifcaldata  per  rogna»ò  altra  infiàmagione  cagionata  da 
humorc  caldo»!?  come  per  gli  occhi  rolli  da  vapori  caldi  è cola  /ingoiare  miflica- 
ta  poi  con  acqua  difinocchio  è principai  rimedio  per  gli  occhi>5e  accrcicc  il  latte 
alle  lattanti.  Óntta  ancor  nell’acqua  pt^ttoralc  come  già &c  detto.  Si  che  iiiV'ilia 
foprauenendo  fcbrcccl  màgiar  mineflra  d’Orzo, oueroorzate,e  col  bcuct’acqua 
d'Orzo  non  li  può  fai  ‘errore  in  goucrnarc  vn’ammalaco  lenza  Medico, perche  la 
frigidità  temperata  dell’Orzo»  pare  fia  fatta  .ì  polla  per  opporre  al  gran  calore 
della  fcbrc»c  Dio  voglia, che  non  vcnilTc  bene  à praticarlo  ancor  nella  Città.Vna 
fola  auucrtenza  farà  neccllaria  ,cioc  il  feruirlì  d’Orzo  buono, e fano  , c per  cono» 
fccrlo  fecondo  G.nleno  rópcndcli  il  grano  dcuer’cflcr  bianco  nel  mezo,pefo  quà- 
to  pofl'a  cfler’altr’Orzo,  denfo,  per  di  fuori,  di  gufeio  polito,  e nero  » ò berettino. 
Dcucli  ancot’vlar  del  piùnouo.chc  li  polla  hancresfuggédo  fempre  li  poluerofo 
come  il  più  imperfetto.  L’Orzo  li  dà  à Catialli,  à Muli , à Buoi , & ad  c\lrni,e  (c 
folle  di  poco  battuto  li  fà  ilar  à inoWc  , acciò  gonfi  nell’acqua, non  nel  ventre  de' 
Caualh  con  pericolo  di  dolore,  ìL' è lor  meglio  biada  , thè  li  pofl'a  vfare  , perche 
nutrendoli  molto  gli  dà  forza.c  vigorcjla  quàtità  li  tegola  con  la  qualità  dc’Ca* 
ualli.e  la  fatica.-che  fanno»  per  ordinario  à noftri  di  carezza  bifogna,  che  fi  con- 
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tentino  di  mezo  quarto  per  volta>ad  altri  più  nobili>e  più  faticanti, fe  nc  gli  da  il 
doppio, & ancor  molto  più  fecondo  l’occaiìone  ; folo  racconterò  quanto  rifpofe 
rn  Caualicro  cfperto  nel  gouernar  Caiialli,enèado  interrogato,  fc  era  rimedio  d 
prouedcr,chc  iCaualli  nó  fi  tagliano,rirpofccllcrcÌ,c  prouederuifi  coH’appIicare 
^ quella  parte  ofiefa  della  gamba  ouc  fi  taglia  il  CaualIo,quel’Orzo  che  gli  auà* 
za  nella  mangiatoia  per  fatictà.  La  Aeppia  ancor  d’Orzo  fi  dà  à Caualli,ma  crc' 
derei  folle  meglio  labbruggìarla  per  refiituire  al  campo  con  quello  beneficio 
qnel  molto  di  vigore, che  i/afciugatorOrzo.  L'Orzo  in  licrba,quando  hà  la  fpica 
piena  di  grane  col  latte  fi  dààCaualligiouani  per  purgarli, rinfrcfcarli, e farli  far 
corpo.I  grani  dell’Orzo  cofiituifeono  ancor'elfi  ogni  pcfo,5t  ogni  mifura, perche 
tré  grani  fanno  vn'oncia  di  mifura , con  la  quale  fi  forma  la  pertica , & cgn'alcra 
mifuraicomescdettotefe  bene  hauemo  attribuito  il  tutto  ai  grano  del  forméto 
s efatto  per  valerli  dellafua  eccellenza;c  per  eficr  più  commune, perche  tale  hà 
grano, che  non  hà  orzo  » anzi  anticamente  fi  valfero  dell'orzo . Dell’Orzo  fi  fi 
Birra, come  già  s’é  detto . 

11  Panico  perche  ricerca  la  medefima  colciuationedcl  Miglio,  poco  fi  darà  da 
fcriuere,e  tanto  più, perche  poco  s’vfadi  fcminarlo>fuori  che  tra  Fagioli, & il  Mi- 
glio ficlTo . Solo  faià  di  cunlidcrabilc , che  tutte  laltre  biade  fono dilTefciChi da 
baccelliichi  da  ronicl)e,c  ciw  da  fcorze,non  tanto  dal  rollo  de  gli  animali,  quanto 
dalla  villa  illellaj  ma  il  Miglio, & il  Panico  feoperti  Hanno  cfpolli  alla  villa, & al* 
la  volontà  d'ogni  animale.Cedc  però  il  ionico  alla  bontà  del  Miglio  di  gran  lon- 
ga,elTendo  meno  gullofo  r.el  mangiare,  più  duro  da  digerire , i fermando  ancor 
più  il  ventrcjquindi  è che  s’via  da’Kufiici  cotto  con  latte,ò  con  ogiio,  ò con  car- 
ne porcina.  Contuttociò  fcriue  Bruirino,cbe  in  Francia  ,eliSauoiardirvfano 
alTaùeche  i Campani  l’vlauano  nmlro,c  che  nella  Lombardia  trafpadana  antica- 
mente fattone  farina  millicara  con  tana  ne  faceuano  pane . Noi  per  vfo  de  gù’  ve- 
celli  ce  ne  feruiamo , efi  femina  per  dar’à  Buoi, mentre  è nncor’in  bciba  tenera. 
Vna  fpccie  di  Panico,e  fori!  il  faliiatico,  pcrclw  nafee  da  sé  quello, che  chiamia- 
mo Panicallrcllo,qual  ficome  alerone  hò  lodato  per  buono  da  gouernar  Gallino 
c Colombi,  così  quiconfeglio  l'Economo  ad  haucr  diradi raccorne  alTai  ,c  con. 
feruarlo  per  il  fiidctto  feruitiome  ti  paia  d’haucr  ad  elfcr  notato, come  che  racco- 
gli cofa  da  altri  fprezzata,  perche  ne  fentirai  qucirvtilc , che  altri  non  godono,  c 
quello  è vn  far  conto  del  poco . 

La  Spelta  chiamata  ancor  Zea,  come  fu  detto  . 

Speltam  Rfimani,  dixere  Telafgi . 

Cui  tTibuant  primos  Hordea  Furq;  gradus. 

£co$ì  detta  quali  pclta, perche  lafuafpicaè  piana,  feminafi  fubirodopoil  grane 
perche  teme  meno  il  freddo  d'ogn’altro  lormécaccio,ficonic  vuole  il  doppio  più 
fcmcnta,pcrclK  clfendo  coperta  di  molte  tonichc>cmpic  il  pugno  prello,c  con  la 
grolTczza  la  mifura,ma  con  pochi  grani,  l^jiidi  ne’ccrreni  magri  nongià, perche 
non  ami  li  biioni;e  grati],  ma  perche  nel  terreno  magro  il  formcnto  poco  frutte- 
ria,  che  la  fpcita  noi  ricufaiido,  frutta  qualche  cofa,  anzi  fc  fi  fegnitaÀc  per  otto, 

ò dicci 
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ò dieci  anni  continui  i reminar  fpelta  in  rn  clpo>  e che  ogn’anno  s'abbruggiaflè 
la  fua  ilopiaiit  Campo  di  magro  diucria  gralTo»  & atto  a produr‘a(Tai  formcnto. 
Nó  occorre  moka  fretta  à micrarla»  perche  di  rado  cade  il  feme>ancorche  molto 
maturaiTeofrafto  vuoIe>che  lìa  più  atta  à mutarli  in  fermento»  che  altra  biada 
ma  che  bifogna  prima  pelarla»  e pilarla>acciò  lì  liberi  dalle  toniche  auanti  li  fe« 
mini»  e che  quello  poi  fucceda  il  terzo  anno.  Altri  dicono,che  per  caufa  della 
lìmilitudiiic  facilmente  li  muta  in  Auena>io  non  vedo  alcuna  di  quelle  trasfor* 
niationi)  ma  folo  conofeo,  che  degenera  in  vn'altra  fpecie  poco  da  lei  diHimilo* 
ma  molto  legieraiC  trilla  quale  i Cótadini  chiamano  vétilachia»  quale  ferue  folo 
per  biada  da  Alini.  Il  grano  della  Spelea  gulla  à tutti  gli  Animalùe  però  in  Tofea 
Ila  per  reccellcnza  la  chiamano  Biada;  quelli  che  trattano  di  panifìci  vogliono» 
che  lìadi  mezana  qualità  trà*l  Formento»e  l’Orzo»  cioè»  chenotrifea  meno  del 
t'orinento»e  più  dcli’Orzo>per  quelli»quali  per  debolezza  di  llomaco  hàno  bifo» 
gno  di  mediocre  nutrimento»  farla  bene  il  far  pane  di  fpeltain  luogodi  tritello» 
come  i»\r3.  Di  quella  gli  antichi  ne  faceuano  vnabeuanda  forbilcà  guifadi  Pti- 
(jua.O  d’Orzata'all'ai  lodata  da  gli  Autori  di  quel  tempo»ma  da  noi  tralafciata» 
perche  forlì  habbiamo  maggior  delitie  .Si  dà  La  Spelta  à Causili»  Alini»  Muli  » e 
Buoi  r£ilatc»e  có  la  mifura  di  fupra  dell’Orzo  detta;Al  grano  della  Spelta  porta 
aliai  danno  il  piouerci  fopra.perche  quelle  molte  toniche  di  paglia»chc  hà»  li  fa.* 
no  ncgre»c  di  mal  odorc.ne  fono  poi  di  gallo  à Caualli»&  il  grano  deteriora;!!  ri 
i'fo  . medioè  il  ridurla  predo  à coperto . Quando  per  venderla  fì  mifura  in  riguardo 
delle  molte  fupcrfluità»&ercrementi»che  ha»(e  ne  fà  vno  llaip  colino»&  vn  radu» 
to.La  fua  Paglia  non  vale  per  bellic»ma  fé  nc  fanno  capelli  ridotti  ih  treccic»&  al 
tre  cole  rullÌLhc»e  da  villeggianti»  ma  vtili  » e belle . 

V tetia  . La  Veccia  le  bene  daContaJini  è conuectica  in  cópagnia  del  grano  in  farina» 
c pancifu  però  ritrouaca  più  per  vfo  delle  bedie»chc  de  gli  Huomini»così  non  li 
fuHc  inai  veduta.perche  di  rado  lì  lena  dal  campo»  primache  vna  patte  oc  cada» 
la  qual  rinalicendo  l’anno  auenire  col  formcntOicàufa»cbe  li  raccoglie  accompa* 
guato  cò  queU’infamia»nc  è pcricoladi  poterla  lèuar  fenza  ollefa  de!  grano»pe- 
roche  à quello  s’attacca  có  certi  capriolile  lì  follentaicome  la  Vite»  quindi  hà  il 
nome  di  Veccia»  che  t/i/ic/re  in  Latino  voi  dir  ligare»io  credo»  che  Cheido  nella 
paraboladella  ztzania»  intédede  della  Veccia»pcrchc  con  l’eradicar  la  Veccia»  s’ò 
• sforzato àcauai’ancot’jl grano, mcnric ella  lidàcosià  quello auitichiato,cofa 
che  non  1^  ne  il  Loglio  > re  l’Auena  » nc  il  Giottone  ; Quanto  hà  di  buono  non  li 
cura  di  terra  molto  grana»anzi  eda  le  apporta  pinguedine, mctre  però  fubico  fc- 
gatas’ari  il  campo»altrimcntc  dimagra, fecondo  Crelcntio ned  cura  d’altra  col- 
Coltuix-^  tiuatione.chc  difcminarla  enea  il  Natalc.coprilicó  la  gleba»  o la  laga,  perche  la 
*M»ie . terra  dal  freddo  mortificata  .e  fittaccnerc.s*appi;ina.c  viene  a dar  loprala  Vec- 
cia in  minor  quantità.  Vn’auuatcnzi  fi  deuc  haucrc»ànonIa  feminare,  fino  che 
non  è afciucta  la  riigia<ia,o*icro  non  ne  feminare  fc  non  tanta,  quanta  li  polli  co- 
prire, quel  giorno, pcrdie  riccuendo  dalla  notre»  ficoine  dalla  rugiada, humidita» 
fì  putrefà>e  però  delìdcra terra  afciutaic  lecca.  Il  tempo  di  fcminarla  dourà  eller 
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dopo  il  PleniluniOt  acciò  non  (ìa  oflfèfa  da  Lu  mache  > ò Pidocchi . Si  douria  Tega  • 

Fc  iubitotche  fì  comincia  à fcccarctpcrche  per  la  iìccirà  crepando  i baccclli>ne  ca< 
de  il  {emcjcol  ropradecco  pregiu dicio.  Quando  fì  tarda  a reminarla>  fì  pone  nella 
terra  lauorata»  coprendola  con  zappa>&  erpico.  Cofiumafì  i feminarlacó  Mar> 
zolai  ouer  Orzola>  e crefccndo  entrambe  fi  aiTai  bene  la  vccchiai  perche  auuitic* 
chiara  al  gambo  di  quella  s'alza  alTai  con  moki  cornetti;  quella)che  h fcmina  pec 
dar  in  herba  à mangiar'i  Buoiiquali  molto  nurrilce»  non  fi  dcue  leminar  di  Mar- 
zoi  perche»  fecondo  Paladio»  le  apporta  nocumento  > vero  è»  che  gioua  femprc  i 
bclhami  giouani»  & i vacche»  che  allattino  ; Guardinlì  però  di  darla  à bellio» 
che  fiano  vicineal  partorire»  perche  gli  accrefee  dolore  » con  pericolo  di  morte . 

Non  fi  deue  feminar  vicino  ad  arbori»pcrchc»fecondoloStcfani»offcndc.Ie  lor  ra* 
diche»  fi  che  c bandita  dalle  vigne . J Cauaili  non  ifdegnano  la  Veccia  verdciC  fcc> 
ca  per  biata  » è ancor  di  molto  nutrimento  Colombi  » a’  quali  fi  di  quei  Meli 

profllmi  allor  fat'oua.  Le  Caline, có quello  goucrnate  ancor  loro  fanno  di  mole' 
oua»  e nc  vengono  grafie»  ficome  ogn’altro  animale»  eccetto  Thiiomo , ancorché 
vfafic  vna  fpccie  di  Veccia  bianca»  laqnal  fc  bene  non  fi  il  pane  così  feuro»  è però 
di  poco  gullo.c  graue  da  fmaItire»come  l’altra . Il  Platina  » per  detto  di  Sant’A- 
gofiino»  vuole»cheferua  ancor  per  medicaoiento»  temperando  la  tofic»e  giuuan- 
^ al  petto  in  conformiti  delle  cofe  fuddettc  addutò, 

Lttus  ager  f' ttia  teuuit  trifUfq;  Lup/no 
Tingtufcmuyiti*  fcetiùus  orna  fot is , 

DAIIa  fuddetta  lettione  potri  ogn  vno  conofeere»  quanto  fiagrata>abbondà- 
te»  e cottele  quella  nollra  Commune  Madre»  in  ibmminillrarci  tate  quan< 
tita  di  grane  per  vfo»  & alimento  humano . Ma  che  diremo  di  quelle  cofe,  che 
produce  pe’l  coprirbento»c  polirla  dell’buomo  ^ Certa  cofaè»  che  il  Canepe»&  il  Della ca- 
LinononfoJocon  femifonocfvtilitd  »macol  gambo  fiefib»  mentre  Icuatone  la_»  aepa  . 
midolla  lignea  » rella  la  feorza  dì  quelli  atta  ad  infinite  comoditi,  Ile  vtilitidcir 
Huomo.  Nella  Canepa  conofcellì  vna  sforzata  indullria  degli  Agricokeri  Bolo- 
gnefi»  per  la  quale  faranno  fempre  d'etcrna»&  vniuerfal  gloria>perche  con  imir.ó* 
fa  faticate  fpefa»  fi  riduce  quella  pianta  ad  vnaefatta»  e fingolar  perfettionc»  la_» 
quale  mctre  fi  partecipa  i quali  tutto  il  Mondo»  rende  il  nome  dc'fiolognefi  glo> 
riofo.e  nello  Hello  tempo  arricchì fee  le  famiglie.  I primi  giorni  di  Luglio»  leuato  Celimi 
che  fia  il  formento»e  la  llopia  del  campo»  s’ara  fubito  a quaderno»  & vn  mele  da-  tipee . 
poitò  poco  più, quella  llefia  terra  coperta  di  buon  llabbio  fi  feminacon  faua  ruc> 
cbetta,cheé  ruccola  faluatica»ò  veccia, dapoi  di  nuouo s’ara  i quademoicon  que 
/la  auuertenza  » in  riguardo  della  flagionc  calda  » di  non  condurre  il  Iettarne  nel 
campo  fe  non  quel  giorno  » che  fi  vuol  coprire  i alle  prime  pioggie  nafee  la  Faua 
con  l’altre  con  Icminate  grance  crcfciute  fecondo  la  bòia  del  tcrrcno»ò  della  let< 
tamatura»!  primi  giorni  di  Nouembrecomincia  à vangarli  la  tcrraifepeliédola  la 
/Iella  faua  có  l’altre  herbc»e  così  prcparafi.e  lauorafi  la  terra  per  feruitio  della  ca>  Terra  , 
nepa»  accioche  ip  tal  modo  ingranata,  da’gcii  fia  ridotta  in  poluerc  auàti  gionga 

la 


Digitized  by  xjvjogle 


4-7^  ^ > 

la Prìmauera. Noè  vniuerfale il  coftume di fcminàr  le fudette grane  ne’ canepari 
per  ingrafìfarli.ma  dopo  hauer  ftabbiata  la  terra  la  feconda  voltaiche  lì  lauora  có 
l’aratro  nell’atto  di  vangarla»  lì  cuopre  di  nuouo  con  buon  ftabbio»  ócon  lìraccù 
ò con  pcnacchiiò  altra  cofaiche  affai  ingrallì>econ  qucfl'altro  modoifenza  l’vfo 
della  faua  lì  prepara<Nonè  bene  per  vfo  della  Canepa  cominciar'd  vagare  auaa- 
ti  il  fudetto  tempo»  perche  nó  elfendo  la  terra  ancor  mortìfìcata>  c non  hauendo 
ancor  rillretto  in  fe  ogni  virtù  po’!  freddo , tal  volta  produce  moh’herba  in  dan< 
no  de  Caneparij  & in  particolare  il  MentaflrOiC  l'herba  Scalogna  le  cui  radiche» 
perche  ripullulano»  e fugano  l'humore  > & impedifcono  la  Canepa»  lì  dcuono  con 
inani  leuare  fecondo  che  H vanga . Ne  meno  c bene  il  tardar’a  vangar  quella  ter- 
ra» perche  four’aggiungendo  acque»  ò neui»  impedifeono  quell’opcrationc»  qua- 
le in  tutti  i modi  deuelì  fare  quando  il  terreno  non  lìa  bagnato . Alcuni  dapocht 
Ttlalitia  in  luogo  di  vanga  adoprano  l'aratro»&  accioche  il  Padrone  nó  le  n’accorga»lafcia- 
de  Con-  no  nei  luogo, oue  deue  clTerc  il  folco,chc  diuidc  vna  vaneggia  dall'altra»  che  non 
ladini . Tarano,  ma  con  vanga»mentrc  il  lauorano»  cauàdo  il  folco  gettano  la  terra  fopra 
qualche  inegualità  lafciata  dall’aratro»  e così  ingannano  lor  llcllì , & il  Padrone, 
perche  quella  diflcrcnza  tra’l  vangare,  Se  arare  la  terra  imporra  il  terzo  di  più,  ò 
di  meno  nella  rédira  della  Canepa.  Bifognerà  però  vilìtar  quelli  Canepari, c prc- 
fto»accioche  da’gcii  nó  lì  riduca  in  polucre  la  terra»e  nó  lì  polli  conofeer  la  mali- 
ria.  Quella  terra  nel  fudetto  modo  lauorata  lì  deue  riguardare,  che  da  bcllie  non 
lìa  calpeflata»  e l’acqua  non  vi  lì/ermi»  procurando  » che  mediante  li  folchi  fepa> 
ranti  le  vanaggic,  lì  deuij  ad  vn  folco  largo  trauerfalc , che  la  conducili  al  foflb . 

Circa  il  Mele  di  Marzo  Icminaci  la  Canepa»  i terreni  buoni  comportano  qua  • 
tro  quartiroli  di  feme  per  tornaturajoue  ogni  quartirolo  rede  intorno  à cento  li- 
bre di  Canepa;  ne  terreni  non  tato  vigorolì»mcno  feme  fc  gli  applica»&  ancor  có 
meno  rcdita;queHo  feme  vuoTclTer  graue,fodo  rotódo,pacfano,c  d'vn’ano»  quel- 
lo dì  più  età  lì  conofee  dal  far  poluere  nel  maneggiarlo, lìcomc  dall’haucr  nera  la 
fcorza»e  dalTdlcre  il  garuglio  giallo,  & oleagtnofo»è  trillo»qual  quàdo  è frefeo»  e 
Confer-  bianco, c buono;il  Icme  forallicro  nó  buono  c ouatp,e  biàchizo.Cófcrualì  bene  in 
l'adone  . luogo  afdutto,  affumicato»  & appefo  al  foBìca.  Seminato  cuoprelì  có  vnalcggicr 
zappatura»  & in  quell’atto, ò poco3uan;i,chc  lì  femini,  fe  gli  aggiugne  maggior 
quàcità,equalità  di  graffo  minuto  comecólóbina,gaIiinaccia»ó  altro  llabio  trito. 
Indi  có  rallello  da  deti  dì  ferro  s'apparcgiano  le  vaneggiedi  già  feminate»  da  che 
ancor  nc  viene,  che  quello  lectanie  minuto  s’incorpori  nella  fuperlìcie  delia  terra 
e che  relli  coperto  qualche  grano  di  fcme»chc  dalla  zappa  nó  folle  flato  fotterata 
La  quàtità  di  quella  colj^bii)a,ò  letame  minuco»che  (i  dia  per  ciafeheduna  torna- 
rìiraiò  bifolca,è  varia»perche  alcuni  vogliono, che  lì  cótétino  i Canepari  di  quella 
che  produce  la  fua  CoÌóbaia»S:  il  Pollaio, altri  la  coprono  in  compagnia  del  Con- 
tadino, c ce  ne  dàno,chi  fei  Baia, chi  dodeci,e  chi  più  per  ciafeheduna  tornatura, 
ò bifolca, fecondo  la  qualità  del  terreno, c fecódo,  che  Thuomo  lì  cópiace  d’hauec 
più,  c meno  Canepa,  0 più,c  meno  bella,  perche  da  quella  Colombina  ne  ripor- 
ta morbidezza,Iullrezza, bellezza, e pefo.Se  auanti  nafea  la  Canepa  pioua  acqua 
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impetuofa>quando  là  terra  non  è ben’afciuca>  e métre  è fiata  riuolrata  dalla  aap- 
pa>ò  rafiellO) efia  terra  fa  vn crofio>  qual  impedirce  il  nafeer  della  Canepa>aliho* 
ra  bifogna  romper  quello  crofto  col  rafiello  > ma  fé  già  hauelTc  cominciato  a na< 
feere»  non  è bene  a toccarla  > ma  fi  afpcrti  > che  col  beneficio  d’alrr'acqua  quello 
erodo  fi  disfaccialo  s’incenerifca>il  che  fé  non  fuccedcflcie  ebe  il  lemc  per  non  po- 
ter nafccrc  fi  marciQe:  il  che  ancora>quando  feminato  in  terra  humida  > percaula 
della  quale  cominci  ad  intenerire  per  germogliare,dapoi  per  caufa  di  molta  ficcù 
tà  redi  priuo  di  fuiEciente  humore , le  auuiene  > e mafiìme  quando  rardi  dopo  la  Difefa. 
feminarura  quindcci  o venti  giorni  a piouerc  > allbora  farà  necelVario  cornar  di 
nuouo  a feminarlai  perche  per  tutto  Aprile»  e mezo  Maggio  l'hò  veduta  femina- 
re  > & è crefciuca  con  profpcricà  oia  Tempre  dapoi  feminaca  fino  > che  è nata»  anzf 
nello  fted'o  nafeere  fi  deue  difender  da  Galline  > Colombi»  e Paflcrc . Naca  fi  far* 
chia»che  è tanto»come  da  noi  fi  dica  roncare»e  con  mani  fi  leuano  rherbe»lc  quali 
con  efla  fono  nate , pochi  giorni  dapoi  col  farchiello  » poiché  la  zappa  non  fi  può 
oprare»(e  gli  rimouc  la  terra  al  piede»leuando»pur  Thcrbe  cride»  ic  in  vero  la  Ca* 
nepa  in  terreno  buono  vorrebbe  eficr  affai  fpefia  j perche  fi  Ili  di  feorza  più  minu* 
ta»e  fina.  Per  contrario  quando  fia  alfai  rara  s’alza»e  fpandendo  rami  fi  fi  grofl'a  > 
c difiicil.'  da  lauurarc»procura  di  ripararla  da  bedie»  accio  non  la  rompino, perche 
voiontieri  per  cacciar  le  Mokhe  l'fidate  centrano  dentro.  A troò  quattro  d'Ago* 
fìo»quando  di  perfctca»fi  comincia  a tagliare»fi  conofcc»chc  edendo  la  Canepa  di 
due  forti»  vna  chiamata  mafehio  l’altra  femina»quand’é  da  tagliarc»fi  vede»  che  la 
fpica  della  femina  col  fcuotcria  fi  polucre  come  quella»  che  è vana»  c fenza  Teme  » 
quedononfipuòconofcernelmafchio  » pcrochc  quello  tardando  a produrrei! 
feme  quali  ancor  due  meli  lafcia  per  qued’efteto»e  tagliali  la  femina  > qual  natu* 
raimencuèdipjùfottilfcorzachc’l  mafehio.  Si  conofee ancora  > quand’èper* 
fetta  dalia  durezza  > e fodezza  di  detta  feorza  peroche  chi  la  tagliallc  » quando  è 
tcncra»e  non  adoddaca  nel  lauorarla»  haurebbe  doppa»Tagliata>  e lafciatoci  de* 
mafehi  quella  quantici  mediocre  > qual  probabilmente  fi  polla  creder  che  badi  a 
produr  il  feme  ^r  l’anno  auuenire»  li  corcano  i manipolidi  quella  in  terra  > quali 
in  tre  giorni  li  lecca  in  maoiera»che  col  fcuocerla  cadon  le  foglie»*  fi  porca  a coper* 
to»ouero  vnica  in  foggia  di  piramide  fi  ripara»  che  dalle  pioggie  non  fia  bagnata  » 
perche  in  quedo  dato  l’acqua  gl’è  di  molto  nocumento»  facendola  anncgrire.S'er  ' 
Icgge.ò  per  dir  meglio  fi  cappa  la  più  longa  legandola  in  fafcecti»della  più  corca» 
e quedo  fall! coi  farla  dar’egqale  dal  piede»  mentre  è corcata»iirafi  Tempre  le  più 
looghciligando  i fafcccti  di  quelle»ranto  grofli»quanco  può  capir  vna  mano»e  pe- 
rò manclle»  o manipoli  fi  chiamaao»neI  qual’acto  fi  libera  da  quei  conuolui  chia* 
mati  Viducchi»  e d’ogn'altra  compagnia  > & in  particolare  da  certa  herba  detta.» 
Orobanche»  volgarmente  herba  Torà  » perche  Albico  » che  le  Vacche  la  mangia* 
no»  vanno  al  Toro  » da  quali  Cafeetei  dodeci  > ò quindcci  condicuifeono  vn  faTcio 
ordinario  per  attuft'are»e  dar  coperto  nell’acqua»  nella  quale  di  a macerarli  ciò* 
que»  Tei  » otto  » e più  giorni»  fecondo  la  caldezza  dell’aria  » ò la  freddezzi  dell’ac* 
quei  oc  in  quedo  fi  può  dar  altra  regola  » che  coU’efpcticnza  preuare  > quando  d 
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ftachiic  fepari  la  fuperficiai  Cancpa>ò  filo,  ò fcorza  dì  lerde  gii  diucnaro  bianca 
dalla  verga  Icgnea  della  Canepa.  £ quando  quefto  fucceda  facilmente  col  fcuocer 
nell’acqua  vna  di  quelle  oianellci  ò fafcioloè  già  pcrfcccai  e cucca  fiiaua  sbacccn* 
dola  nciracqua  > e procurando  > che  per  cucco  iìa  ben  llaccaca  la  fcoiza  dalia  ba- 
chetca>doucndo  l’vnote  l'alcro  redat  biancoj  indi  Icuata  s’aprc  dalla  parte  da  baf- 
fo,c s’allarga  in  giro  ponendola  ad  afciugare  in  prato»  ò altro  luogo  polito, e da_> 
duc.ò  tre  Soli  alciuta,  fì  pone  a coperto, perche  l’acqua  l’ènociua.  Afcluccacon^ 
baffoni  li  rompono  li  manipoli , ò vogliam  dir  manelle  a traucrfo,  c lì  fcuotono , 
acciò  che  cadono  quei  (lecchi  già  rotti, che  non  fono  caduti  nei  romperli,  e di  più 
per  liberarla  da  altri  piccioli  fragmcnci  (i  percuoce,c  tira  trà  vno  itromenco,  qual 
Gramola  chiamiamo,que(l‘è  vnatauoia  factaa  foggia  di  coltello,  grolfatneVa^ 
coda  dueoncie , che  dall’altra  parte  riduce  in  taglio  , la  quale  entra  trà  due  altre 
cauole  didanci  l’vna  dall’altra  quanc’èla  groffezza  della  fudecca.  Di  piu  tirali  an- 
cora trà  vn’alcro  Umile  dromento,  ma  di  duplicato  ordine  . 

Dubiodi  Mentre  (ì  gramola  quella  Canepa  porta  longhczza  di  tempo,  (ì  per  c(Ter  moI> 
fronde,  ca  briga>(ì  perche  premono  molte  altre  facédoue  pero  è pcricolofa,  che  da  tìgli  di 
famiglia , c doue  da  diminuita;  ò col  lare  clemouna  >>comc  s’vfa  però  che  in  quel 
tempo  volteggiano  p.ù  picocchiìche  altra  dagione*  ò col  permutarla  in  cordelle  » 
ó drappi  da  ornarli  > e quella  Donna  lì  crede  col  dar  vn  nunipolo  di  Canepa  non 
alienar  cola  alcuna . Per  prouedere  a quedo  lì  procuri  d’haucre  il  conto  de’  falci 
Modo  (f  auanti  s’atfondino  nell’acqua  , perche  per  ordinarioogni  falcio  di  Canepa  rendo 
afji  curar  libre  cinque  • computando  grandi,  c piccoli,  è le  meglio  ce  ne  vorrai  accertare,  fÀ 
Ji . macerare  da  le  vn  falcio  di  Canepa  della  più  longa,vno  della  più  corta, Se  vna  del- 
la mczana,procuraado,&  ordmando»chc  tutti  gli  altri  lìano  della  medema  qoait- 
tità  di  manipoli,cbc  fono  qucdi,poi  falla  rompereic  gramolar  da  le,  & ancora  al* 
la  tua  prelenza , e così  pelandola  faprai , quanto  dourà  pelare  l’altro  numero  di 
tutti  li  fàfcbche  hauróno  su  quella  po(fcli]one,iigati,e  numerati.  Cominciano  an- 
Stoppi  di  cor  le  Contadine  a filar  quella  Canepa , che  nel  gramolar,  come  poco  regente  lì 
Canepa  . cade,  ne  di  quella  le  ne  dà  conto,  come  lì  douria,  e pur  per  vlo  d’vna  cala  tanto  lì 
"Patucio.  ferbc  di  quella  per  far  funi ,e  cele,quanto  di  quella  Canepa  più  corta,qual  Patuc- 
cio  chiamano, & e iorfi  più  atta  a far  filo  minuto,  che  l’altra,  e pur  di  quella  sfug- 
gono il  dame  la  parte  al  Padrone,precendcndo,  che  lìa  mercé  da  loro  acquillaca , 
mentre  elfi  per  pazza  generolìti,ó  la  donano,ò  la  tralafciano»  ma  dia  pur  auuei> 
rito  l’Ec<»iomo  d’hauer  in  tutt,*  la  parte  fua.Accomodata , e gramolata  la  Canc>^ 
pa  ligilì  in  falci  grandùquaii  mazze  chiamiamo, e có  molta  indu(lria,Sc  artificio, 
pere  he  li  pone  di  fuori  là  più  longa,e  la  piu  bella, 8<  in  mezo  la  più  corta,  appar- 
tando qualche  manelle  di  nera,ò  imperfetta , acciò  non  apporti  pregiudicio  alla 
bianca,  e perfetta.  Circa  il  Mefc  (TOttobre,  quando  la  temente  fi  veda  perfètta, 
che  lì  conofeequando  Oringcndola  fi  vede  alfodata , e che  non  faccia  latte , lì  ta- 
gliano i mafehi,  quali  Canepazzi  fi  chiamano  ; quelli  auanti  lì  Icuotino  ; per  ca- 
iiarne  ilYeme,!!  lafciano  leccare  al  Sole  legati  in  manipoli  la  mattina  per  tempo, 
mentre  fono  carichi  di  rugiada , acciò  non  cada  il  feme  più  maturo , £ poi  dopo 
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due  giorni  fopri  vnà  rauola  iì  icuotrono . Alcri  facendo  li  mioipoli  della  fola  ci< 
ma  fcparata  dal  gambo»  gli  appendono  ad  to  canape  > ò capeftro  tirato  nel  cam- 
po» e così  piùs'adicuranodal  danno»  qual  apportano  le  galline.  Altri  in  vece  di 
icccarc  detti  manipoli»  pongonli  in  monte  ben  coperti»  acciò  il  feme  rifcaldato  fi 
maturi»e  nefea  piti  prontamence»cna  quello  modo  è pericolofo  » che  ne  patifea  il 
leme»  e fi  renda  inhabile  al  germogliare  » come  a molti  è accaduto»e  però  fempre 
è più  ficuro  il  feccarei  manipoli»  come  fopra.  Quello  Teme  fi  criuella»  ò vaglia 
dapoi  fi  conferua  per  l’anno  auuenire»  e li  Canepazzi»  è Tubito  > ò la  Primaucra  Pel  feme 
futura  fi  pongono  nell'acqua  a macerare,  nel  fudec co  Hello  modo  delia  Canepa  » 
quali  fé  bene  riefeono  d’inferior  conditione  » per  haucr  la  feorza  grofla»  e dura»  in 
ogni  modo  fcruono  per  far  funi»  etefier  tela  grofla  per  facchi  ,onde  da  alcuni  Pa* 
droni  con  larga  Economia  fi  lafciano  a Contadini»  acciò  prouedino  sùl'aiedi 
quanti  facchi  fanno  di  bifogno  . 

La  forcezza»e  bianchezza  della  Canepa  è caufa  di  maggior  prezzo,iappialì  che 
quello  viene  dall’acqua, più  che  da  altra  cola»  però  che  quando»  fi  lafciallc  la  Ca* 
nepa  nelPacqua  oltre  il  douere»cio^opoche  è affai  maceraca»fi  faria  tcnera»e  di- 
ueria  imperfetta»&  atra  a poco  alcro»che  per  far  floppa  » veroò  che  quella  tene- 
rezza glie  la  può  caufare  d’hauerla  tagliata  tropo  prello,quàdo  non  è ancor  dura 
la  feorza, come  s’è  detto»ma  quello  non  può  eflcr  male  così  voiucrfale»come  quel 
lo  dello  llar  troppo  in  acqua  » elTendo  che  fe  il  Villano  lo  tagliafle  troppo  tenera 
rEconomocen  la  vifica  le  ne  può  accorgerete  farlo  defillere,&  a^eitare,che  s’in 
durifchi,ma  quando  è ocU’acqua  non  può  vfare  altra  diligenza,che  procurarciche  , 
fia  riueduca  fpelTo  acciò  non  ci  llia  di  fouerchio  » ma  la  bianchezza  fe  bene  è offe- 
fa  ancora  da  ptoggie  quando  la  bagnano  mentre  è afeiutta,  come  s’e  detto  » feote 
però  maggior  danno  dalla  qualud  deiracque»Ia  qualeperell'et  fangofa,ò  fortioa» 
hi  qualità  talciche  di  fua  natura  le  partecipa  la  negrezzada  meglio  acqua  dùque  Qnaldeb 
fìa,é  quella  in  fiume  cliiara»e  limpida, qual  fi  faccia  llagnare  in  caue  di  terra  chia - ha  effer 
mate  Maceratori  > e le  ogni  volta , che  vi  fi  pone  la  Canepa  fi  potefle  rinouarc  col  t acqua . 
leuar  la  fracida,  e farcene  entrar  della  chiara  faria  tanto  meglio.  Auuertafi  però  » 
che  quella  forte  d’acqua  nello  fieflo  fiume  non  è di  quella  perfettione  perche  có* 
Dencudofi  far,  che  la  Canepa  lliacucta  fotto  l’acqua  col  fopraponerci  arena  del 
fiume  caufa , che  nella  Canepa  entra  quell’arena , & opera , fempre  poluerizzi  » e 
col  tempo  ancor  rinternerjfce  , oltre  che  da  Mercanti  conofeiuto  quello,e  sfuggi- 
to la  compra  di  tal  canepa,  per  la  grauezza,che  le  apporta  quella  infetta  arena  - 
Ci  è poi  di  più  il  pericolo , che  per  le  pioggie  il  fiume  crefea,  e fe  non  porri  via  la 
Canepa  » almeno  con  l’acqua  torbida  » dt  areoofa  la  rouini , vero  è che  ne'fiumi  fi 
macera  più  prcflo  per  maggior  calore»  che  hi  qaeL’acqua,in  tal  luogo  fara  dùque 
meglio  afiìcurato  da  acque-torbide  » artendeodo  alla  perfettioncdella  Canepa 
ponerla  ne’  Maccratori»e  lenza  terra,  ò arena  aflbodarla  con  Itanghc  » facendola 
ilare  quattro  dira  fotto  l’acqua, raccordar’u!  ViIlano.chcia  vificiogni  giorno  per 
vedere  fe  da  fc  llelfa  aizara.ó  per  diroinucione  d’acqua, ò per  rompiméco  di  qual- 
che llanga  folle  fcopertaida  che  lì  rentlprcbbe  imperfetta»  c nera»  le  prc fio  non  fi 
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tornarte ad attuffar  nell’acqua*  Non  tralafck)  diracordareicoflsernodiqucfti 
Maceratori  in  bun’acqua  è di  cnolca  vtilità  al  Padrone  i però  che  oltre  macera.* 
fcr.za  ijpefa  la  propria  Canq?a  lì  fi  pagare  d chi  vuol  macerar  la  loro  vn  faciolo  * 
ò vogliam  dire  vna  mandla.  per  fafeio  di  CanepaiC  meglio , per  sfuggir  la  fraude 
Utilità  de  Villani*  quali  fanno i falci  più grolH del  confueto*  s’alfittano  perlepoftedi 
delia  Ca~  quello  Maceratore  i denari  contaatiimezo  feudo  l'vna,&  ancor  vn  feudo»  fecondo 
nepa . la  larghezza  > ò grandezza  di  quelle  pofte»  ò la  penuria  dacqua . Non  fallidifca 
per  gratta  la  longhezza  nell’iniegnar  cola  di  tanta  vtilicà»  ne  paia  Arano  la  mol* 
talpefa»  ne  aggraui  la  longa  fatica  circa  la  Canepa»  perche  è tanto  rvtilCf  elione 
viene»che  contrapefa  ogni  cofa»e  quanto  è maggiore  la  faticaitanto  più  lì  deuono 
lodare  gl’indù  Ariolì  Bolognclì»  quali  arrichifeono  in  cofa  da  pochi  altri  vfata . Ne 
è campo, che  frutti  più.ctìe  oue  ci  fa  Canepa»  vna  tornatura  di  terra  ben  gouema- 
ta  di  letame, e lauoro,può  render  fei  cento  libre  di  Canepa,  per  ordinario  ne  rede 
libre  quattrocento»qualc  d feudi  quattro  il  cento,per  non  dirli  fei,  com’altre  volte 
s'è  venduta,  li  può  far  conto  fé  alcun  campo  è mai  flato  di  tanta  ricchezza , e la.» 
fpelTa  de  gradì  lì  può  abbondantemente  compenfare,con  l'opulenza  del  maggior 
raccolto  del  grano,  che  l’anno  auuenire  ti  renderd  la  terra  cosi  ingranata , e lauo> 
Tata, e fé  non  folTe  quell’abbondanza  a contadini  tomaria  poco  il  far  Canepa»  pr* 
rò  che  per  le  molte  opre,  brighe»e  perdimento  di  tempo,  che  circa  la  Canepa»oc* 
corrono,  d Contadini  coAa  lire  dieci  il  cento»  affodando  però  fopra  queAa  parte 
£>uanto  l’altra  parte  che  ai  Patrone  libera  da  ogni  fpefa  lì  deue  coindurre  alla  Otta»  Oltre 
cofta  al  la  vendita  della  Canepa  per  far  tele, funi  rette  ottime  da  pcfcare»e  per  Vcceli  non 
fumano  è al  tutto  inutile,perchc  ferue  il  fuo  feme  ad  vfo  di  medicina  dilcacciando  i flati»  e 
la  Cane-  foglio  lìcome  il  Ingo  delfcrba  frefea  confenTce  d i dolori  deirorecchie . La  radica 
pa.  cotta»  & impiantata  rifolue  le  apoAcme  calde, qual  con  l’erba  lì  fd  bollir  nel  lilli* 

uo  per  lauar  il  capo  per  nceare  i capelii,e  la  cute  da  ruftula  > queAa  radica  peAain 
f'/o  in  mortaio»  & incorporata  con  butiro  frefeo»  gioua  alle  cuociture  del  fuoco.QucAo 
Tiiedici-  feme  & ancor  antiuenerco  quanto  l’agno  caAo  » & all’dubbio  deirolfefa  dello  Ao* 
va . maco,c  del  capo»occorrc  l’acctofo  femplice  di  queAo  feme  ancora  le  ne  fd  la  gu« 
AoAa  falla  nel  fecondo  Libro  deferitta»  ne  è cofa  » che  faccia  far  più  oua  d Polli , ò 
Piccioni  di  queAo  feme, ancorché  d'inncrnojfe  bene  rende  THoomo  Aerile  » come 
s’è  detto»  onde  vno  hebbe  d dire  » 

Tolta  tibi  funes  dot  canabis:  vtile  fetnen 
Olii  parisi  grasiidis  Jed  nocet  ille  cìbus , 

In  gfandillìma  penuria  di  grano  fe  ne  può  fare  ancora  pane,ma  per  altra  occa> 
Ftilità  . fione  non  toma»  perche  fi  vende  per  ordinario  più  del  formento  di  queAo  feme 
fe  ne  fd  ogiio  per  lumi»  c da  frigere  per  poueri . Della  parte  lignofa  » cioè  della^ 
verga  qual  con  aliai  proprio  vocabolo  chiamiamo  lanzola  » fe  ne  fanno  con  viu 
mezo  manipolo  fiaccole,  con  ifparmio  di  torcie»  quali  illuminano  il  viaggio  della 
notte  » qucAc  porgono  la  comodità  de' folfaroli»  quali  ancorché  paia  vna  cofa  di 
poco  momento»  in  ogni  modo  da  fabricatori  de' folfaroli  fi  toccanoin  quella^ 
Città  ogn’anno  dieci  milla  Scudi,  e qucAa  non  è arte  tanto  focile , che  Aando  iru 
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VilJà  non  fc  ne  pofla  proueàrc  la  cafa»  c rufticaic  cfuiletfenza  fpefa,coI  meao  de’ 

Scruicori  in  Villa  fciopcrati . Con  quefti  rotti  fifi  fuoco.c  fi  fcalda  il  forno,quc- 
fti  intieri  porgono  quafi  ogni  comodità . che  dalle  canne  fi  defidcri , perche  fc  ne 
fanno  gelofic  à gli  Morti,  s’auuicinano  i piante, che  di  natura  s’arrampichino.fcr- 
uendo  ancora, c per  riparo,c  per  foflegno  nello  fieflò  tempo . Ma  che  diremo  del  SottiCin^ 
carbone  ,chc  da  quefti  fi  caua  per  far  poJucre  incendiaria  da  Bombarde  ? certo,  umme 
che  l’ingegno  dcll’huomos’è  talmente  a ITottigliato  in  quefto,ciic  poco  lafcia  à po  del  Car- 
iceti d’aggiungere, perche  cfiTendo  nccc(Tario,che  il  carbone  per  quella  poloere  fia  bone  di 
di  cofa  leggicriUìma,  e |>crciò  sVfaua  d’ Anelane , hora  hanno  inaentato  d*vfare  il  Canepa . 
carbone  di  verghe  di  canape,  come  che  fia  della  più  leggier  maceria,che  fi  troui,  ^ 
appwtandocon  quefta  leggierczza  alla  poluere  ftraordinaria  velocità,-  nuindiè, 
che  in  Latino  chiamafi  Canuabit,  due  volte  canna,la  metà  meno  pela  della  canna 
ouero  da  vn  legno  Greco  Jeggierifiìmo  detto  Camabos . Reftami da  raccordare 
la  inimicitia,ciie  è tra  la  decottione  di  qucfl’herba,e  vermi  della  terra, cioè  i Lom 
brici,perochc  i Pefeatori  volendo  di  quefti  vermi  fpandono  la  decotione  di  Cane- 
pa in  terra  all’entrau  per  IccauerncdiqneJli.e  lifà  vfeir  fuori  per  lor  fcruitio,  da 
inefear  l'amo  per  pigliar ’iJ  pefce.cafo  però  non  fi  voleffimo  feruir  di  Lombrici  ari- 
di, e fatti  ùi  poluere  per  dafa  putti,  a’  quali  fenza  dubbio  leueranno  i vermi  dai 
corpo,  il  fugo  ancor  di  quefta  porto  iid  budcilodc'CaualIi,nc  caua  fuori  vermi, fi 
come  gioua  a flufil  de’  fudetti  Caualli,  c Buoi . 

Il  Linofe  bene  in  paefi  d’aria  temperata  nella  preparata  gra<Ta,doJce,&fiijmi-  lino. 
da  terra  TEftate  antecedente,®  mediante  tre  ,ò  quattro  arature  ridotta  in  polue-  Terra, 
re  il  Settebre,  fi  fcmina.e  chiamafi  vernio,  oc'  noliri  Paefi,ouc  chi  io  feminaflcco  ./trU. 
me  di  fopra,pcrfreddi<orrcria  fortuna  di  pcrdcrfijfeminafi  dal  fine  di  Marzo  fi. 
noi  mezo  Aprile,&  ouc  è regione  pili  benigna  s’anticipaqucfta  feminatura  al  fi- 
ne di  Febraio , perche  cffettiuamcntc  non  vuole  freddo,  c fc  in  quefto  paefe  poco 
fi  pratka,vttnc,  che  mdtc  voice  da  freddi  cardini  è perduto,  di  che  non  temendo  Coltiax. 
ia  canepaà  quella,  in  luogo  del  Lino,  ci  appigliamo.  Per  fcruitio  di  quefto  adun  - itone . 
que  s'ara  la  terra,  ò r£ftate,ò  rAutunao  con  quefta  regola,  che  la  prima  volta  fi 
profondi  molto Taratrod’altra  meno,®  l'virimapoco , acciochc  non  potendo  al- 
lungar le  radiche,  fia  sforzato  d’alzare  il  furto , ma  per  fcruitio  di  quello,  che  fi 
vuole  fcmkiardiPrimauera,convanga,  e graffo  fc  gli  prq>ari  la  terra  nel  modo, 
che  s’è  detto  della  Canepa-  Da  moki  fi  pratica  il  feminar’il  Lino  in  quel  campo, 
ouc  fia  flato  T rifogIio,volédo  che  tri  le  radiche  di  quello  beniffimo  alligni-Quà- 
<0  più  fpeffo  lì  femina, mentre  il  vigor  dal  Terreno  corrifpóda,  rato  più  minuto, c 
perfetto  vicnctc  però  fi  dice,  che  col  porre  vn  dito  in  terra,  fe  ne  douriano  toccar 
quattro  grane , c tale  refterà  fc  con  tre  corbe  fi  femina  vna  Bifolca . Raccorderò 
in  fine,  che  feminato  nella  terra  poluerofa,  fi  cuopr®  con  zappa,  ò cropico,  e con 
raftello,  acciocheie  vanegie  S’appianino  quali  non  deuono  effer  più  larghe  di  tre 
piedi , acciochc  da  chi  deue  roncar’il  Lino  con  piedi , noe  fia  calpeftato,  ma  con 
lo  ftar  co’piedi  ne’folchi,  poffa  giui^er  alla  metà  delle  vaneggie.  Quefto  roncare 
dourà  cftier  fattocon  deftrczza,  accit^he  nel  cauarl’herba  non  s’eradichi  lo  ftefto 
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Lino»  ne  menafì  rortipasne  (1  corchi  perche  più  non  nTorgCiC  G feguica  d libcrar- 
Oful  deb  lo  da  herbai  fin  quando  con  ingiallire  moftri  d’efier  perfetto, perche  fc  fi  cauafiie 
ùj  effcril  congiontocon  herbaibifogiieria  con  maggior  briga  leuarla  poi  da’  manipoli . La 
Jeme  . fcmence  vuol’efler  nuoua,  peroche  come  grano  humido  prcfto  fi  corrompe  » e che 
Labbia  dei  longo, perche  la  rotonda  genera  Lino  imperfetto  detto  marchio,  di  fi- 
lo gtollo , trillo , oue  fi  può,  natochc  fia,  s'inacqui  ogni  fettimana  vna  volta  fino , 
che  cominci  ad  ingialire.  Canato,  non  tagliato,  s'ammonta  coi  Teme  volte  alla 
balfa,  ma  s'aucrta,  che  non  ci  pioua  (opra,  poi  quanto  più  prcllo  fipuò»  ficaui 
detto  fcme  ,acciochei  Sorci  nel  voler  mangiarlo,  non  guallinoil  Lino . Quello 
fjtto,fi  ponendl’acqua  di  fiume,  non  fortiua,  à macerare, nel  modo,che  s'c  det- 
to delia  Canepa,cci  Ila  intorno  à a4.hore,piùicmeno  fecondo  la  caldezza  deli’* 
Ariaiò  acqua,procurandofi,cbe  l’vna,e  Tal:  ra  fia  calda  naturalmente  per  quanto 
fia  poifibile, perche  quanto  meno  ila  neH'acqua, tanto  rclla  più  forte,e  perfetto . 
fi  lana  poi>e  fi  fi  dar  in  monte  con  pefo  fopra  altre  hore  24.  piu  c meno  fecondo 
(he  fi  vede,cbefiabcn  macerato  nel  l'acqua,*  fi  fpandepoi.es’afciuga.comela  Ca- 
nepa  . Alciutto  fi  pcrcuottc  con  mazze,  indi  lo  gramolano,comela  Canepa.ecó 
quelli  due  mezi  fi  rompe  beneauanri  li  fpatoii , acciò  meno  ne  vada  d male . Vo> 
glionoiche  non  fi  maceri  in  tempo,  che  tocchi  di  due  Lune  > perche  fa  piùcapec- 
chio,chc  in  altro  tempo,  Dopo  quelle  operationi  fi  ripone  in  luogo  alciutto  affai 
vuito.c  con  pefo  fopra,  perche  d quello  modo  lì  fd  piu  perfetto . Quel  Lino,  che 
non  hdremenz3,è  aliai  più  minuto,  c perfetto  ddl’altro,  però  (ì  deue  tappar  per 
chi  voglia  far  belifilo,QueI  Lino,  che  fi  fcmiiu  auanti  il  Verno, viene  più  alto,ma 
non  fa  così  fotti!  filo , come  quello , che  fi  femina  di  Primauera,  rende  però  più 
leme,più  grolfo.c  ne  viene  più  ogiio . Quello  fcme  i alfaì  grato  à gli  Vccelli,  dà* 
quali  nel  nafeerc  lì  deue  guardare . Il  Lino  dimagra  aliai,  & abbruggia  il  terreno> 
come  l'Auena,  perdette  di  Virgilio  allegato  di  lopra. 

Varie  Vogliono,  che  Aracnc,  per  far  tele,  ritroualle  l’vfo  del  Lino, che  dalla  longa  li- 
iRvje  del  nea,cbe  fé  nc  fd , mediante  il  filarlo , fia  così  chiamato . Il  ranco  famofo  vefiir  di 
lino . billo  non  era  altro,  che  Lino , fe  bene  Ariano  riferito  da  Rodigino  vuole , che  na- 

fca  su  arbori , che  hanno  la  foglia  fimjle  al  Pioppo , ò Salice . fc  quello  fi  dicefle 
nelle  nollre  parti,  crederiafi,  che  folle cquìuoco,penfando, che  quella  piuma  bià- 
ca,  che  cade  da  quei  grapelli,  quale  i Pioppi,  e Silici  producono,  fia  quello  Lino, 
quali  allcrifcono  nafeer  su  gli  arbori  ; ma  fiali  come  fi  voglia , certa  cofa  è , che  il 
Lino  è di  più  forti,  e fri  Fairrc  vna  > che  telfuco , c ridotto  in  tela,  è tanto  denfo,  e 
forcc,che  i pena  fi  può  tagliare,  tale  era  la  corazza  d'Amalì  Re  d'Egitto,  che  nel 
Tempio  di  Minerua  fi  vedeua  logora,per  tante  prouc  in  damo  per  forarla;&  Ho- 
mero  rifcrifcc,che  nella  guerra  Troiana  molti  haueuano  corazze  di  Lino . 

Vn’  altro  Lino  ammirabile  in  vero  viene  delcritto  da  Plinio , qual  non  abbrug- 
gia, ancorché  pollo  nel  fuoco.  Se  afferma  bauerc  egli  veduto  vna  touaglia,  quale 
dopo  il  coniiito  polla  nel  fuoco , e quello  bauendo  confumato  foto  le  fordidezze , 
la  touaglia  ne  fu  I cuata  illcfa.  Quella  per  auuentura  farà  vna  delle  cofe  poco  cre- 
dibili, propofle  da  Plinio,  per  le  quali  da  Huooiini , nella  cui  capacità  le  cofe  vn 
« poco 
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poco  dif&cili  nó  cotranoiè  habuto  per  auttor  bugiardo.  Con  tatto  ciò  altri  Scrit- 
tori inantirC  dopo  lui>ancorchc  informati  di  queiia  calunia  contro  Pliniot  hanno 
riferito  fìmili>e  più  incredibili  racconti  e > portencii  e pur  con  rniuerfal  applaufo 
da  tutti  accettati . Olao  magno  fù  vno  di  qucAi>  quale  per  i fuoi  gran  Ccntti  s’ac- 
quifìò  tal'agnome  i e Monfìg.  Bottere  col  narrar  di  paeh  remoti  cofe>  che  sacco- 
itano più  al  f auolofoi che  al  verillìmile»  se  auuanzato d gloriofo nome . Forza ò 
dunquciche  in  quella  regione  hano  ordinarie  quelle  cofe>  che  à noi  paiono  bugie. 
Non  altrimente.chc  fe  lì  raccontalTc  ad  vn  Pagano  il  miracolo  delia  Chicfai  e mu 
ro  del  Baracanoi  qual  dalla  forza  della  poluere  da  fuoco  accefaci  fortoj  fù  alzato 
tanto  in  alto>che  laSoldatcfca  di  fuori  atteiuleua  peralTalir  Bologna>pc’l  foro,  ò 
rottura*che  dalla  mina  fpiraua»  ridde  li  Bolognefì  alcre/ì  allòrdine  per  didender 
quel  pallo.poi  ritornò  d cadere  oue  era  prima>addattato con  tanta  giunezza.che 
con  didicolià  fìconofceua  quanto  folTe  feguito i nequal  folTeilmaroi  chccon- 
gionto  con  la  Chiefa  s’era  folleuato . Certa  cofa  è che  Plinio  è ftato  necedìtato , 
come  ogni  longo  Scrittore  à dir  molte  cofe  lontane  i per  rdatione . Se  in  quello 
è flato  ingannato  è degno  di  feufa»  perche  l’huomo  non  può  vederi  ne  toccar  con 
mano  ogni  cofa.  Anzi  ogn’vno  douria  reliar'appagato  dalla  morte  di  Plinioi  qui- 
to  folle  lontano  dal  fcriuer  bugie»  perche  volonterofo  di  riconofeer  certamente  > 
come  ftelTer  le  fiamme  del  Vcfuuio»  tanto  s’inoltròj  che  dentro  quelle  precipita* 
tomai  più  fì  vide.  I Tuoi  Scolari  > quali  non  tanto  curiofì  da  longi  l’attendeita- 
noiperducolodi  vifta>  corfero  al  luogo»  e vedutOi  che  le  fole  pianelle  di  Pliniodal 
fumo  erano  foAcnute  in  alto»  facendo  concetto  della  rouina»  e morte  del  Precet- 
tore » dolenti  fe  ne  ritornarono.  Deuefì  dunque  tener  Plinio  per  certilfìmo.  eru- 
dirilTmio>e  principaliflìmo  Auttorc»hauuto  per  tale  da  tutti  li  Scrittorii  c feguito 
nelle  facoltà,  e virtù  deirberbe,  nel  racconto  de  gli  animali , nella  defcrictionc  ,e 
coltiuacione  della  terra,  e neH'hiAoria  de'  fu«i  tempi , ò i lui  vicinile  particolar- 
mente in  quelle  cofe,  ch’egli  hi  potuto  cenofeere,  certificarli,  e vedere  come  af- 
ferma haucr  veduto  la  touaglia  di  quello  Lino  vfcirdcl  fuoco  non  confumata-. 
Pensò  ben  egli, che  la  credenza  di  que  Ao  potelTe  clTcr  dubbipfa,  e l’antcnticò  con 
coAume  fda  altri  ancora  fcritto^  d’abbruggiarfi  I Cadaueri  Regi}  in  tele  fatte  di 
qucAoLino  per  haucrnetfolo  le  lor  ceneri.  Aggiunfecofa , che  maggiormente 
n’accerta,  che  da  fapicnti  Greci  queAa  forte  di  Lino  fù  chiamato  jisbetìino,  cioè 
incombuAibile , & in  fine  adduce  la  raggione.  perche  non  teme  ilfuoco,  pcroche 
quello  Lino  i prodotto  dalla  terra  in  paefi  aridiAìmi , ecaldiAìnai , & oue  mai 
pioue,ne  cade  rugiada,  ne  regna  humiditi  alcuna,perIochc  ne  riceue  queAa  qua- 
lità. Ma  fiamì  lecito,  non  già  per  autenticar  il  dettodicani’Huomo,ma  per  ma- 
nifcAare  la  verità,  aggiunger  ancora>chc  mentre  fcriuo  queAo  di  notte  tempo  ri- 
ccuo  il  lume  daslfacco  Lino,  in  luogo  di  Aupioo,  qual  fenza  confumarlì,  mentre 
non  li  manchi  elea , femprc  Aà  accefo . Hebbi  occafione  d'inuidiar  la  fortuna  di 
quello  Lino , quando  Io  vidi  ctl'cr  partecipe  delle  vjrtuofe  vigilie  d'Andrea  Ma  ria- 
niitncntrc  itialzana  le  rouinc  di  Roma>e  procurar  d’haucrnc  vn  pocchetto  daHo* 
norio  Beati  Ecccllentillimo  Filofofo,  c Medico  » del  qual  Lino  con  molta  curioA- 
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Vtile  del  caropoioltre  che  Tanao  auuenirc  haurai  più  hcnoi  e fuccef!ìuatrcncc  le- 
tame;potrai  ancora  con  più  vigore<far»che  i cuoi  Buoi  riuoIghino{crra>ne  ci  ver* 
gogni  ferbarc  il  meglio  Iccamc per rhortotcperlczucchci&il prato  mai  nc 
vede  vna  forcata  * 

£ tù  Padrone  quanto  t'inganni,  quando  ricredi  d’accrcfcer  la  tua  entrata  leul- 
do  il  pratoa'Concadiniiappropriandoti  il  fieno.  Penfa>che  quando  il  tuo  campo 
non  hanràfìeno,non  haurai  ne  meno  biadate  chi  hi  del  fieno  hà  ognibene.Con- 
fìderifìdunquctciie  la  benignità  d'iddio  hà  difpofto.che  la  fuperficic  della  terra 
ftia  coperta  d'vn  verde  ammanto , qual  ogn'annos’alzi , e rinouclli  per  renderla 
piti  vaga  ad  ogni  villa,  più  amabile  ad  ogni  animale,  c più  veilc  atl'HuomoincHa 
qualfufKriicieddlaccrraperla  diucrlìra  dei  temperamenti  de  gli  tlcmenti  naf* 
cono  diuerlìrà  d'hetbc  per  fatisfare,  mediaacci  prati, a diuerfi  appetiti  de  gli  ani- 
mali. Parech’il  Prato  folofia  vtile  fenza  fatica,  onde  n'hà  il  nome  perche  hà  fem- 
prc  parato  il  Tuo  frutto , ma  rinduflrtoro  Agricoltore  có  vfarci  diligenza  ne  caua  Letamar 
doppia  rendita  del  negligente.  Sparagna  vn  poco  per  la  Feda  di  S. Marcino  ^'"dopo  U Trato, 
hauerefpurgaro  il  Prato, come  lì  deue  coftuniareogn'àao  da  llerpì,fpini,virgulti, 
fa  (lì,  & altre  cofe  inutili)  due  ò crecarra  di  letame  per  ogni  bifolca  di  Prato,  qual 
quando  Oapoco  fmalcito  è molto  meglio^  lì  come  quello  di  Caualloè  molto  à Qual 
proposto , perche  diuorando  eoa  ingosdigia  fenza  molto  manicare  ingbiortiicc  graffo /;*■ 
la  biada>&  i (cim  dcll’faccbe  fenza  romperli  quali  in  ogni  modo  portaci  nel  Prato  meglio . 
nafeono.  Oucroci  femini  tre,ò  quatcrocorbc  di  colombina,  ò galhnaccia  per  cia- 
fcheduna  bifolca,  poi  nc  lappia  direfe  per  tre,  ò quattro  anni  il  Prato  rilpondcrà 
il  doppio.  £ fe  hauefti  penuria  di  gradì  muiu  Pafìori  à fianciarci  con  pecore,clie 
fenza  fpefacon  quefìo  modo  ringral1arai,però  che  fé  bene  li  darai  vii  poco  dì  lo 
gnadafar  fuoco,  e di  acquato  da  bere,  cili  con  ricotta,  ò cacio  te  lo  ricom pania- 
no.  Bottimo  ancorailraccorrclapoluere,cherclìafoctoilùeno, elollramr* 
qual  Fiorume  chiamano, e fpargerla  nel  Prato  di  Verno, perche  quelU,flt  ingraf* 
fa, e moltiplica  l’hcrbe . £ per  certificarti  della  raggioac,  la  qual  ci  acccifica  d’in- 
^raflar'il  Prato  Tappi,  che  il  Prato  vuol’eiTcr'in  terreno  graflome  creder, che  nalca 
molt’hcrba,  ouenon  allignano  biade  per  magrezza . Quella  graflczzacol  rempo 
ogni  Prato  la  perde, perche  è afciugaco  l’humore  ddl’hcrba,che  nc  leni  ogn'anno;  Terra . 
in  qnefliPaefì , cucii  Prato  non  lì  può  inacquare  fe  non  Taiutìcol  gralTo,  qual  ci 
mantenghi  )*humorc«il  Prato  nó  produrrà  herba.  In  cafo  dùque,chc  volcfti  capar 
^ terreno  per  far  Prato,liabbi  quella  cólìdcracipnc, che  oltre  la  grafl'ezza  iìa  humt- 
do,  ò di  natura,ò  che  lo  podi  inhumìdirlo  con  irrigarlo,  perche  dice  Catone,  che 
quel  Pratonon  manca  d’herba,che  hà  abbondanza  d'acqua, qual  vuoleiTcr  calda 
con  la  regola,  che  le  pioggie  calde  (l'Aprile  fono  quelle,che  fanno  abbondanza  di 
fieno . Se  quello  terreno  folle  di  tanta  humidità,  cornee  il  forciuo,  che  per  quelle 
le  biade  non  ci  allignadero,ò  fi  rcndellc  difticile  à lauorare,  quello  farà  actidimo 
per  ridurre  in  Prato,  pur  che  d ledi.  Se  bene  quello  fcolo  non  è nccedarioiche  da 
in  tanta  fretta,  come  ne’campi  » ma  che  mantenendoli  il  Prato  vn  pezzo  humìdo 
a fodì,a  poco  a poco  tralinuta  l’acqua,  la  quale  fc  ne’  folfi  dimorale , terr  ia  più 
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{co,\  humido  il  conuicino tetreno . Alcuni  hmno  hauuto  opinione  > che  if  Prato 
fì  co'):Hruifca  in  parte  più  balTa  della  pofT;:inone  > accioclic  il  campo  lauorato  in 
quclio  fi  rcolijnon  mi  difpiaccipur  che  ancor’cifo  nel  fudstto  modo  fi  liberi  da  ac- 
qua. V n’alcra  maggior’auucrccza  fi  deue  hauere  ncli'ek-gger  quello  ccrreno>cioè 
che  produca  di  fua  natura  hrrbaiSr  herba  buonaifana>edi  gudo  4 gli  ammali.Co 
nofcerai  quello  ollcruando  fc  leconuicine  ripe  de’  folli , ò altri  luoghi  lodi  fiano 
bcn’herbofi,c  le  il  capo  lleflb  fia  graminofoi  perche  il  meglio  fieno  > che  fi  ritroui 
è quello  di  gramignai  fi  come  la  meglio  terra  per  far  Prato  per  ordinario  vuol'cf- 
fcr  nera.II  prato  in  piano  (la  bene^per  efièr  piu  humido  del  montuofo>ma  tal  vol- 
ta la  trop'humiditd  genera  herbe  cri(lC)grofie>mal  fane.e  non  gufiofe  à gli  anima, 
liichc  non  fuccede  ne*  monti, i cui  Prati  producono  herba  raniinma>miniica>rapori- 
ta,  & odorifera  • O come  tal  volta  quel  Contadino  vedendo!  viali  del  Tuo  vicino 
frerchiiSr  herbofi,fi  crede,che  li  luoi  Buoi  ingraflariano  in  tal  pafcolo.e  s’inganna 
perche,  ò non  ingraflariano , ò in  pochi  meli  s’ir.fermeriano . B fé  bene  4'  Caualli 
è di  piu  guflo,  c di  maggior  nutrimento  il  fieno  groflo  nato  in  terreno  grafloigl’è 
però  di  maggior  fanita  nato  in  terrcno>che  non  s’inacqui,  ò che  non  fia  tanto  hu- 
tnido  > ouero  il  minuto . Bifogna  ancora  i che  raccordi,  che  il  terreno , oue  s'hab  * 
bia  penfiero  di  far  Prato,  ancorché  magro,  polfi  ingraflare, quando  accomodato 
mediante  il  lauorìcro,che  più  baffo  fi  dirà,  fe  gli  faceflc  valicggiar  fopra  acqua  di 
fiume,  ò riuo  di  Tua  natura  grafla,  la  qual  torbida  deponefle  fopra  quello  terreno 
Tilodo  di  il  leazo  graffo . Ritrouato  terreno  i propolito,  s'ari  più  volte, e mallìmc  d’Elia* 
/ar  Trat$  te  acciò  fia  ben  cullodito  dal  Sole, e fi  fecchino  le  radiche  de'  llerpi,gionchi,fpine 
nm>u9  • & altre  herbe  inutili,  quali  con  cfatta  diligenza,  ò con  mano,  ò con  mazze  fi  dc- 
uono  diucllere , non  tagliare , f'come  ogni  pietra  > legno  fecco,  ò altra  colà , che 
polG  impedir  ragguagliarlo , fi  deue  leuare , perche  quella  è la  fomma  di  chi  fi 
Prato  nuouo , venendone  da  quella  egualità  la  commodità  di  non  fermarli  più  1* 
acqua  in  vn  luogOKbe  in  vn’altro  pregiudicio  di  flerilizare  la  parte , oue  fi  muo- 
re,olcre  poi  la  comoditi  di  cagliarlo  có  maggior  vede  nel  fcgarlo.Nó  baderà  dun 
c]uc  l'aratura,  erpicarlo  vna,  due,  ne  tre  volte, ma  con  zappe  ancora  pareggiarlo!, 
rompendo  le  grolfc  zolle  > indi  col  rallello dentato  • quanto  dado , agguagliarlo . 
£ perche  non  redi  il  primoanno  affatto  infriittuofo,  le  li  può  poncr  faue , col  fo- 
pra feminarci  Trifoglio,ò  fiorume  di  fenile,  Se  i qiiedo  modo  haurai  l’vtile  della 
fiua,  lenza  dimagrare  il  terreno , come  fuccederia  fc  ci  feminadi  rauc,  ò miglio! 
come  confegliano  alcuni  riportandone  ancor  qua.’ch’vtiledaii'hctba  del  Trifo- 
glio, la  quale  fc  benenon  e buona  fccca  per  Caualli>3tcefo,che  fi  molto  fiorume, 
tuttauia  fino,  che  il  Prato  comincia  ad  inrpellìrlì  d’herbc  fil  che  chiamiamo  a fir 
bmm  cotica)  fi  può  pigliar  qued'herba  per  due,  ò tre  anni  per  vfo  de’  Buoi.perche 
dapoi  perdendoli  quella,  lafcia  libero  a l'herbc  naturali  del  Prato  il  campo. 
Tutte  quede  operationi  fi  facciano  a Luna  nuoua,  io  riguardo, ch’il  Prato  profpe 
ra  fempre  per  i’humiditi , Se  quedo  nouo  Prato  non  cominciane  così  predo  i 
render*  herba  come  dcfidcri,  c ru  di  Hebraio  follecicalo,  col  fpandcrci  dabbio  fre- 
feo  di  Cauallo,  col  midicacd  il  fiorume  fudetto.  Se  bene  non  bifogneriai  che  mai 

in 
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10  alcun  PratoentralTero  beflie  di  forte  alcuna  i pafcere  t ma  fegato  (ì  riguardaf- 
fe  accioche  quella  fecond’herba>che  chiamiamo  Guaimoi  rdlad'e  iui  à marcire  > 

11  ìngrafTaiTe  il  praco.mediàte  le  neui>e  pioggie  del  Verno>&  d quello  modo.il  Pra  Guardia 
to  non  hauria  tanto  bifogno  di  Habbio  > in  ogni  modo?  fe  il  pafcere  lì  permettelTe  delirato 
ne  Prati  vecchi>ne‘  nuoui  mai  lì  conceda»  perche  oltra  il  difuguagliarlo  con  piedi 
l’herbe  di  poco  radicate»dallc  bcHie  fono  diueite»e  tanto  peggio  faria»  fe  quando 

la  terra  è bagnata  » oltre  il  danno  col  dente»da’  piedi  folle  calpellata»  perche  per 
tenerezza  della  terra  poco  fmoda  > la  Pecora  > o Vacca  rompe  la  radica  deH'her* 
ba»ò  la  caccia  tanto  fotterra>chc  più  no  riforge»  e quella  terra  calcata  humida  »'v- 
oifce  in  maniera»  che  non  può  riceuer  rallungamento  dellaltre  radiche  »e  perdo 
è nccelfarijllìmo  riguardar  qual  lì  voglia  Prato»  quando  la  terra  lìa  bagnata  dall' 
ingrelfo  de  gli  armenti . Pare»  che  lìa  troppo  rigorofo  precetto  il  non  voler»  che  i 
Prati  lì  pafehino  > adunque  verrà  bene  legar  quella  fecond’berba  detta  Guaime  » 
quello  dico  ellcr  peggio  » perche  li  Icua  troppo  la  Ibllanza  del  Prato»  & in  cafo 
s’habbia  da  Icuarc»meno  malc»hirài  poi  meglio  il  farlo  pafcerc»quando  non  lìa  ba 
gnato»perche  oItre»che  relcrementodelle  bellie  ingralfa»non  così  vicino  alla  radi- 
ca pafee  la  bellia  Therba»  come  h lena  con  la  falce»nc  cosi  gl’é  nocino  il  dcnte»co> 
ine  il  ferro»ma  la  prohibitione  deiringrelTo  de'  Prati  bagnati.è  in  riguardo  del  dà- 
DO  jche  danno  con  picdi»co’quali  lì  dicctche  mangiano  più»chc  con  la  bocca.Ogni  Vrat»  in- 
cofa  inuecchia  lino  il  Prato,  e lì  cuopre  di  certa  herbetta  verde»  quali  lanuggine  » ucctbuto 
qual  mufeo  chiamiamo»  e quanto  cuopre  quello»  non  produce  iKrba  ; il  rimedio 
ordinario  è ralperget’il  luogo  dicenere»quairolrrc>che  ammazza  il  mufeotiograf- 
fa  il  Ptato>da  che  hanno  imparato  d’abbruggiar’il  cotico  de*  Prati  vecchi  per  rin- 
giouenirIi»&  oue  quello  pratkalì»  ne  rifultano  due  vtilità  > vna  la  rinouationc  del 
Prato  > l’altra»  che  per  tre  > ò quattt'anni  quello  Prato  abbruciato  lì  femina  con 
grano  > ò con  miglio  » e con  molta  rendita  ; da  noi  non  s'vfa  » ò perche  non  cono- 
uiomo  ne’  Prati  tal  bifogno  ò perche  per  la  penuria  de*  Prati  ci  rinaefee  il  piuar- 
ccne»  ma  io  llimo»che  folTe  bene  il  farlo»  perche  l'herbe  naturalmente  inuecchià- 
dolì  lì  perdone»e  rellando  quei  radicumi»  è forza»  cheimpedifcano  l'allargar  dcl- 
raltrcic  però»chi  vcdelTe  il  aio  Prato  iullerilito  per  quella  caufa»procuri  di  Icuar 
nc il  cocico»con  tagliarne  lotti  larghi  vn  piede»  longhi  due»  crolli  quant'è  rvnione 
delle  radiche  dell’orbe.  Quelli  s'cfpongano  al  Sole  roucrlh  acciò  lì  fcccliiooida* 
poi  s’accommodino in  quella  maniera  »che  lì  pongono  le  pietre  non  ancor  cotte 
scila  fornace  > addattando  folo in  la  fudetta  maniera  > quanti  ne  cauerà  d’vna  bi- 
folca»poi  coperti  di  paglia»e  peltoci  lotto  quale  he  falSna*  vi  s’accenda  il  fuoco  > 
che  vedranlf  in  breue  ridotti  in  cenere  » e fe  pur  qualcheduno  cadendo  non  s'ab- 
bruggiaircicoB  Ibrca  di  ferro  s'alzi»e  lì  faccia  cóumare.  Quella  cenere  lìdifpen- 
lì  pe*l  rcflo  del  Prato»  poiché  ou'c  Tabbruggiacos  non  n’hi  bifogno»-  dapois’ari,  e 
lì  feaini  di  Miglio,  ò Faua»ò  Formcnto  > per  qualche  anno  > i^i  nel  fopradett» 
modo  li  ritorni  àptaco,  nc  volendo  vlar  quella  fatica  di  fuoco»  il  Prato  in- 
uecebiato  per  rinouarlo  s’ari* e lcmini|>cr  alcuni  anm*  poi  i Frate  » come 
difopra*  fi  nduca. 


La  T ìrrà , 

Quando  Tagliato  il  Fienoi  Lana  crefcente  iC  quando  l'herba  è in  fiorìiperche  fé  pciina 
/li  debba  lì  fcgaiTeiper  la  qualiti  acqueaiiaria  di  poco  nucricnenro.'per  contrario  fc  troppo 
tagliar  il  maturo>pcrche  hauria  confumatotc  perduto  il  calorcj&  hutnido  naturalCi  fi  ren- 
Fieno  . deria  iiifipido , c di  trillo  > e debde  nutrimento  > e dopo  elTer  flato  inacquato  il 
giorno  a uanti>  oue  lì  pofià  farei  ò almeno  col  beneficio  di  qualche  rugiadai  cafor 
che  non  fi  volclfe  cagliar  di  notte  .come  molti  confeglianoi  il  tutto  perche  col  me- 
zodi  qual  fi  voglia  humìditàifi  rende  più  comodo  à regare.Non  fi  riuoglie  fc  non 
quella  parte>Ia  qual  pollaicullodica  dal  Solcicficr  condotta  à afa  rilìelJa  fera>per 
che  la  rugiada  folo  gi’è  di  danno  nel  colore  > neirodorci  e nei  pelo . Confidcrilì 
dunquei  che  le  farà  la  pioggia  i però  per  tòpi  piouofi  s allenga  À fafeiario.  S’bab- 
bìa  cura  di  riporlo  ben'afciucto*  perche  humidoi  ò fi  puttc^  > oucro  ci  s’accende 
fuoco  ancor  nel  fenile . Sente  danno  dal  fiato  delle  bellie>e  per  quello  in  quei  fé  < 
nilii  che  fono  imnaediatamente  fopra  le  fìallci  fe  li  fottopone  paglia  > la  qual  non 
folo  lo  libera  da  detto nocumentoi  ma  tira  ancora  a fe  qualunque  bumìdicii  che 
le  folle  refiata  ifard  perciò  ben  configliacoilnofiro  J-conomo  mifiicare  paglia 
con  fienoi  mentre  non  è del  tutto  afciutcOi  perche  tirando  la  paglia  a sè  l’humidi- 
cà  ne  riccue  ancoj:  l'odore  » e da  Caualli  non  conofeiuta  ( perche  auanti  mangino' 
fiutanoipcr  conofcerciche  cola  deuono  mangiare^non  fari  tralaiciatd»  come  fan- 
no>quando  di  poco  con  fieno  s’è  miflicata.  Quelli,  che  non  hanno  fenile  coperto» 
ne  ammontano  vna  quantitd  grande  attorno  ad  vn*alto>e  longo  pertieoneiin  fot" 
ma  piramidale,  poi  lo  cuoprono  di  fpelTe  felici,  fopra  le  quali  cadendo  » c corren* 
do  l’acqua  che  pioue  » lafcia  illefa  il  fieno . 

La  quantità  > che  fia  defiinata  ballare  per  alimento  quotidiano  di  ciafchetbn 
Cauallo.  è incerta,  perche  fe  gli  n’afiegna  fecondo  la  grandezza  loco,  voracità,  e 
fatica.  Uà  quella  difpo licione  tri  le  trenta  I ibre  alle  cinquanta  il  giorno,  e perciò 
fe  ne  prouede  vn  carro  di  venticinque  cétinaia  il  mele  per  ogni  coppia  di  Caualli . 
I Buoi  fi  contentano  con  molto  meno.pcrche  l’Efiate  il  giorno  pafcolano  l’herba 
Se  il  Verno  mangiano  altro»  oltre  che  non  fono  così  voraci.comc  i CauallMn  ogni 
calo  farla  bene  fapere  con  miAira.  quanto  fia  m carro  di  fieno/>uero  vna  fianza» 
mediante  la  mifura.  nel  feguente  modo.  Vn  carro  di  fieno,  la  cui  longhezza  per 
ellempio  figurali  otto  piedi»  c la  iargezza  cinque,  diremo  5.  via  8.fà  40.1’altes* 
za  polli  figurare  fei  piedii, e peròdeuefi  moltiplicare  6-via40.fi  a40.qualipkdi 
chiamanli  piedi  cubi,  che  vuol  direi  che  Ibno  larghi,  longhi.  Se  airi,  à giuifadi  da- 
do. oncie  dodcci  per  ogni  verfo  > c quefti  piedi  cubi  fot»  per  ordinario  dieci  libre 
di  fienom^olciplicaremo  dunque  la  fudetta  fomma  del  carro.mifurato  di  z4o.pie- 
di  per  lo.  ediremo  10.  ria  a40rfanno2400.epurevncarrodi fieno  ordinario 
douria  clfer  2 centinaia.e  lo  fieflb  Ailc  fi  tiene  del  fenile . Auucrtafi  però . che 
il  carro  del  fieno  non  fia  caricato  con  fraude.  cioè  vgualmcntc  pieno  >e  calcato  > 
no.n  buco  m mczo>  ben  legato.e  llretco  più  volte.e  c'habbia  facto  almeno  due  mi 
glia  di  viaggio,  ed  in  quello  fiato  non  è dilfcrente  dal  ripofio  nel  fenile  i 
tferba  L’herba  Medica,  qua!  fiiccedeinluophodifienopergouernarBuoiiGiumenci 
iledlea . & ancor  Caualli.  è vna  fpecie  di  trifoglio, c fegafi  cinque,©  fei  volte  l’anno,col  bc. 

ncficio 


Lìhro  Sefio, 

nefitìo  dclJ'inaquaRicnto^c  perche  d’abbondanza  d’acqua  (iafflo  priun  crederei  ì , 
che  difficilmenre  potedìmo  praticare , qucda  vtil'herbat  ogni  voltaiche  io  luogo 
d’acqua  non  iugrafTaflìmo  tanto  la  terra  i che  potelTe  redar  Tempre  abbcxxiante  i 
d’humore.  Rimetterò  dunque  il  Lettore  all’agricoltura  del  Gali  > il  quale  con  if* 
pcricnza  diduramente  ne  parla  i & in  luogo  di  quefla  confìdcraodo , che  il  Prato 
contiene  ogni  forte  d’herba  • che  nelle  quali  di  racchluioogoi  virtù  > per  fanar 
qual  fi  voglia  infermiciie  fcicltone  alcune  di  quedeile  qualii  ò nel  Prato>  ò altro, 
ue  fcnzacoltiuacione  ’nafconoi  defcriucròi  ponendo  infìeme  alcune  delle  lor  vir- 
cù>accioche  TCconomo  dando  in  Villa  poflaoccorere  a qualunque  malitia  più  co* 
gnicaiqualc  alla  fua  Faineglia  potdl'e  auuenire 

Amarcllaiquafì  illa, per  la  fua  ammarezzaiè  ancora  chiamata  Matrica-  7Hatri«fi 

ria I per eder dotata  diqueda  principal  virtù  di  fanare  i dolori  matricaii.i  onde  ria. 
Diofeoride  lodaua  il  decotto  di  Matcicaria  per  l’infenfo>  cioè  il  federci  dentro  ne 
gli  effetti  della  matrice , & il  Mattioli  ne’  Tuoi  Comenti  loda  la  Matricaria  nel 
cafo  di  quei  dolori , quali  fono  generati  da  dati  > St  humori  freddi  nella  matrice  ■ 
volendo>che  lì  piglia  la  Matricaria  verde*  c lì  ponga  Copra  vna  tegola*  ò altro  pc< . 
zo  di  terra  corta*  non  vitriata*  come  i coperchi  da  Pentole*  e Tedi  da  cuocer  tor  * 
tc*ma  ben  caldo*  c rouente*  irrotata*prima  di  vino*  e così  calda  quefl'herba  s’ap* 
plichi  fopra  la  regione  della  matrice*  cioè  fottorombelico.  Lenoflre  Donne  fon* 
date  forfì  fopra  quedi  confegli*per  sfuggire  la  di  lei  amarezza  i&  hauerne  la  fani*  . 
tà  * la  friggono  prima  fopra  tegola  * o altra  terra  cotta  * come  s’è  detto  di  fopra> 
poi  facendone  fritteline  ligate*  con  oui*  fe  le  mangiano . ./ingeli- 

L’Angelica*  dall’odore  quali  Angelico, e Diuinocosidetta*ondehd  dato  occz'  ra. 
fìone  ancora  i gli  Auttori  di  chiamarla  herba  SanBi  Spiritus.h  vera  nafee  in  Ger- 
mania* c particolarmente  nella  Mìrnia*  c Saflonia*  appreffo  di  noi  due  forti  fc  no 
ritrouano*  vna  che  nafee  in  luoghi  humidi , la  quale  gli  habitatorj  delie  Valli  la 
chiamano  Rognata*  perche  del  fugo  di  queda*  midicato  con  graffo*  s’vngono,  e 
fa  nano  la  Rogna*  l’altra  nafee  per  tutto*  c clùamafì  aucor  ’Pefiis  hortorum,  perche 
ferpendo  per  gli  Morti  ammazza  l’herbe  buoncKhiamafì  ancor  Podagraria*  per. 
che  cocfcriice  col  fuo  fugo  alla  Podagra.  Sappiali  però  > clic  di  qual  fi  voglia  fpe* 
eie  d’Angelica  s'vfa  fol  la  radica . , 

L’Aron  Greco  .Aroen  detta  * perche  A in  quédo  luogo  denota  fìmilitudine  * e , 

Rm  in  Greco  vuol  dir  pomogranaco.perche  queft'herba  produce  frutto  con  gra* 
nei  guìfadi  granate.  E ancor  nomata  Serpentaria  minore  * e da’  noftri  Rullici  lì 
conofee  col  nome  di  Pan  di  bifcia*  ò Bilia  Cane  *il  tutto  perche  al  nafcerc  di  que-  “Pane  di 
R’herbadi  Primauera  cominciano  le  Serpi  idvfcire/ki  le  loro  tane*  oue  lì  riti-  Bircia. 
rano*  quando  quella  per  caufa  del  freddo  comincia  à perdere  le  foglie*  e per  au- 
oentura  fari  quefla  quella  radica  da  Celare  chiamata  Cara*  con  la  quale  ridotta 
in  farina  foftentò  il  fuo  efèrcito  molto  tempo  in  luogo  di  pane  * come  egli  tedi- 
fica  nel  Lib.3  . de  Bello  Ciu.  Le  nodrc  Donne  in  qnedi  tempi  con  la  fgdetca  radica 
fatta  in  polucre  ne  fanno  Amico  * ma  però  confuma  moico  le  tele-  Ricrouafì  il 
maggiote*&  il  minore*  col  fruito  del  minore  fi  burlano  i golofi  poichc*fregacoil 

piato* 


4Q0  , LA^trr4t 

piato>oaeroiFéoIceiro' codette  frutco>ouero  midicata  rapolucne  primicSrii  bà 
forza  per  la  Tua  molta  eliditi  di  chiudere  le  fauci»  e la  gola  in  maniera  tale»  che 
non  lì  può  inghiottire  cofa  alcuna  fino»  che  con  latte»  ò butiro»  onero  aceto»  rin- 
firefcandole  parti  ofiefe»  non  vi  fi  proueda . Del  maggiore  lapoiue  della  radica  c 
• lodata  per  le  vlceri  contumaci . £a  radice  di  quello  preparata  > come  infegna  il 
Qucrcctano nella  (ui Farmacia reJUtKot  Lib.i.  alCap.ao^imirabilc  percorro, 
fiorare  il  veiuricolo . 

^Artemi-  L’Artem  ilìa  da  vna  Regina  di  tal  nome  » moglie  di  Maafolo  Rè  di  Carid  > fò 

jia . così  detta  » perche  fi  dice»ch’ella  folTc  la  prima  à conofeer  la  virtù  di  quell’hcrba 
alcri  vogIiono»che  folle  detta  da  Artemide»vno  de'  nomi  di  Diana»  la  qual  Deitd 
>fourailaua  alle  Vergini,  à i cui  mali»  e rimedio  quell’herba.  la  rullici  la  chiania- 
K&^cimis>  vale  mirabilmente  i prouocar'i  mefirui»  fana-ogni  difetto  delia  ma. 
trice,e  fà  hauer  le  fecondine»  onde  le  Alleuatrici  de  nofiri  tempnbollita  in  brodo 
con  Anifi»la  danno  alle  partorienti  doIoranti»però  per  quello  ancor  s’vfa  nc’roà- 
giari.  condita  non  folo  al  modo  deH’altrc  herbe , ma  fe  n’empiono  » palle  con  pe- 
trofelli.li  rauioliile  foglie  alle  fero  fole  applicate  in  foggia  d cmpiallro»lc  fanano;- 
At  alcuni  dicono  » che  le  foglie  d'Artemifi  portate  addollo-nc’  viaggi  » non  lafciano 
fiancare, fecondo  me  tant’è  vanitiquanto  il  credere,  che  quelle  foglie  appeie  al- 
la Porta  » c fincllre  d’vn  a Cafa  rendino-ficuro  gli  habicanti  da  flreghcrie  > in  eoa» 
formici  delle  quali  virrù  fù  cantato . 

praefl  tmidis  pcarnnti  but  Iltithya 
jitfemix finxitncmn  inane  mthi . 

SoiMga  « La  Bonaga»  quafi  Bona  acur,  ò vogiiam  dire  buono  Ago  » hd  diuerfi  altri  nomi, 
prclTo  gli  Antichi  è detta  ./iwniil'noM/Mffijndo,  mentre  punge  f da  alcuni  è chia- 
mata l{moram,pvr  ritardare  cò  le  profonde  molte  radiche  rAratto  onde  fù  detto 
• Siepe  moram  cutuis  inducit  Ononis  aratri . 

SpicuUqMramistenditiOnonis  olenti 

Da  altrìO-voB/r»  che  in  Greco  vuol  dir  Afino»  perche  gli  Afini  con'tofcabbia  riuol 
gcndolì  fopra  quell’herba  fi  fanano . Ma  vegniamo  alle  virtù,  fa  radica  hd  gran 
tacolci  di  romper  le  renelle, c farle  vrinare,quando  chiudono  la  via  dell  vrina;  bc- 
uefi  perciò  in  polucrc , in  vino,  ouero  in  brodo  1 1 Chimici  per  quell  vlo  ne  llilla- 
no  racquajdafli  ancor  la  fua  dccotcione  à Canalli  per  quella  caufa;  la  dccottionc 
di  quella  radica  bcuufa  Tana  le  moroide  , e tenuta  in  bocca  Icua  il  dolor  dc’denti, 
e maffime  fe  fia  fatta  m aceto, queft’hcrba  auanti  che  crefea,  èmanifella  le  fpina 
fi  cuoce,  e fi  mangia,  come  lliitre  herbe,  con  gu(lo,e  fanitl-  Indette  , , , 

Brionia , La  Brionia  viene  da  Bryo»che  in  Greco  voi  dire  Tullulo,  & £te/e,pwche  s alza, 
abbracciando  l'akrc  piante  ; vna  db«n»  datta  in  ogni  giorno  continuamente  a 
chi  paté  di  mal  caduto»  lo  libera,  ma  nuoceal  legato  ; il  feme  bollito  con  vnw  fi- 
na la  Rogna-Chiamafi  ancora  quella  pianta -Zucca  faluatica  » c dalle  no»rc  I^n. 
nc  Tania  i quafi  Tenia>idcft  Fafcta»  in  ritardo  deU  arampicarfi  > c falcia  gii  ar« 
bori:  conofeiamo  labiarica»e  nera, la  radicadclia  biaca  tagliata  in  fcttolinc  totu- 

Icfi  millica»  pccmctice  il  Nkchioaca»haucado  la  llcllafacoltà  dipurgarc,&  cua- 
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cuàre  gli  Iminorì  pittio/ì , & acquoH  come  il  vero  Mechioac^m . In  o3tte  abfter* 
ge>cfi  la  f elle  iifcia»  però  è coHofciata  molto  bene  dalle  Donne  particolarmen- 
te} la  radica  della  nera  tì  vende  pubicamente  nelle  piazze  fotto  il  nome  di  T ania 
perche  tei  ^e  il  vifo  la  la  faccia  rubicondaie  libera  dalla  rogna . 

Il  brufi  X) in  Latino  Hu/cus,qm(ì  B^fcius  dal  rolTore  dclfrutto > Oltre  i feruire 
per  verdu  .-a  di  molta  durata  ne  gii  addobbi  delle  Chiefcic  Stanze»  e per  diffender  Bru/co 
luoghi  da  Sorci}  voltato  con  le  pungenti  cime  contro»  per  oue  polfono  venire  » è 
molto  af  ericiuoiC  bcuuto  le  frondi»  e frutti  fanno  vrinare  aliai»  però  molto  fe  ne 
vende  à S penali  per  farlo  bollire  ne’/ìroppi»quaado  leoUrutcioni  fono  contumaci 
mangia  dì  certi  germogli  teneri»  quali  la  radica  di  Primaueca caccia»  cotti»  & ac- 
cotn^.  ti  ad  vfo  di  Sparagi»con  gudo»  e fudetto  vtile^ 

La£  uglofa}óvogliamdirelengua  Bouina  perche  nella  fua  cmrìdezza  forni-  Buglsfi 
glia  allib  lengua  del  Bue»  onde  Marco . 

^ Lingua  Bouis  Grttco  fermane  Bugi  afa  vocatur. 

Ha  la  (I  zfìfa  virtù  » che  la  Boragine  » ma  folo  per  accrefeer  la  memoria  di  rctcnti- 
ua»  ree. Iterò  quanto  lafciò  fcritto  il  fudetto  Marco . 

Fm  memorem  cerebri  dicunt feruare penti 
Vmum  potatimi,  quo  (il  macerata  Bulgofa  < 

LiCamamillada’GreciC«ffi»ia>»i7Nm}CÌoèpicciolmclaiperche  rodorC}Chchi  Camar 
que  tl’herba»é  limile  à quello  di  meJe:gioua  a'  diletti  delfegac0}&  il  fuo  ogiio  fat  mi/a . 

IO»  mediante  l’infulìone  de*  fiorirlo  Ilare  alSole  vale  perlertamente  » vngcndofi 
la]>arte  del  fegato>.&  ancora  è mirabile  vagendoli  in  qual  fi  voglia  parte  del  cor- 
po addolorata»  per  la  fua  fottihtà»e  calidità»in  quella  limile  all’ugho»  & in  quella 
fi  mile  alla  Rofa  » qnalitd  per  Huomo  aliai  temperato»  c famigliare  ì vogliono  an* 
c-  ara  » che  vagha  contro  le  febri  > per  lo  che  ci  fu»  chi  dilTc  - 
,Ac(ipe  febrifugam,  quam  fol  amai  aureuijierbam; 
fi  bilisauctat,  fi  pituita  lecur  » 

Il  Camedrit  parola  Greca»  che  in  Latino  fuona  hamilis  quercus  » onde  da*  volga-  Calami. 
riè  ancor  chiamata I^urmnold»  per  hauerle  fogliefimiii  i quelle  di  Quercia»  drina. 
}>er  altro  nome  chiamali  Catamandrina  » mangiata  randa  d modo  d'inlalata  la 
tnattina  i digiuno»prelcruaficuramcnte  da  Pefte»c  per  quella  facolri  entrata  nel 
la  Triaca;  vaie  ad  alcune  infermitd  fredde  come  all’antico  dolor  di  capo»  al  Tonno 
profondo  » che  venghino  da  caula  fredda»  il  leme  beuuto  al  pefo  d*vna  dramma  > 
purga  la  colera  per  mezo  dellvana:  Il  fugo  lìtii  per  amazzare  i vermi»  del  corpo 
ficuramente,e  fi  i'ifleffo  effetto  il  vino»ouc  fia  fiato  infiifo  vna  nottequefi'hcrba 
di  natura  amara  » e calda  » la  quale  mangiano  volentieri  i pc&i»  però  fe  ne  fi 
la  compolìtione»che  à fuo  luogo  fidirà- 

Il  Capei  Venere  è cosi  detto»  perche  il  fuo  decotto  rendei  capeli»  come  fi  figu  Capei 
ra  fodero  quelli  di  Vcnere»e  iadccotione  delle  frondi  gioua  a fireti  di  petto»'cor-  renere . 
to  nel  vino  lì  dà  d quelli  » a’  quali  difeende  il  catarro  nello  fiomaco  » i Spedali  nc 
fanco  Siroppopcr  Ù maiidei  pccco»netta  i polmoni  » e le  vilcere mirabilmente  da 
vikofiti»  c dacacari  grofiì  » onde  i particolar  medicina  per  difopilar  il  fegato»  c 
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la  milza  > Thcrblchida  s’impiaftrafopra  i morii  dc’Serpenti , (ì  ancor  rinafcere  i 
capellitc  perciò  le  nollre  Donne  ordinariameute  lo  pongono  nei  lifciuoi  col  qual 
lì  lauano  il  capoi  non  canto  per  la  bellezza  de’  capelli>  quanto^  che  trattiene,  clic 
non  cadonoi'gli  allunga.e  libera  il  capo  da  farfarella . 

Car^3;o.  Il  Caranzo.quafì  Can  auraiitiatpacbe  produce  il  frutto  colorito,  come  il  Na* 
ranzo , parlando  però  del  mafehio;  lì  chiama  ancor  Vicicella.  in  riguardo  delle 
foglie  limili  alla  Vite,  ma  il  vero  fuo  nome  è Belfemino.  perche  da  fuoi  pomi 
gettati  nciroglio»  polli  al  Sole  per  molti  giorni,  fé  ne  prepara  vnballamono* 
bilidìmopcr  confolidarle  ferite,  e mitigar’! dolori  qual  vogliono  ancora,  che 
mitighi  i dolori  delle  morroide. 

Fiele  di  II  Centauro  minore  hebbe  il  nome  da  Chitone  Centauro , che  primo  l’inuen. 

Terra . tò  ; chiamali  ancora  Fiele  delia  terra,  per  efler  la  pitiamara  herba.che  li  troui.  & 
i Pelei  auìdi  dell'amarezza  la  mangiano  con  lor  ruina , perche  imbalorditi  da* 
poi  li  lal'ciano  pigliare  da'Percatori.elimidichercl  la  poluere  con  altra  pa- 
lla gratta  al  Pelce  , piu  facilmente  s'ingannerà  con  quell'amarezza  : am- 
mazza i vermi  ne  corpi  de*  fanciulli , quando  pclla  fé  gli  applica  in  forma  d' 
empiadro  fopra  l’Ombelico,  vale  parimente  ndl’ollrutrioni  contumaci,  e li  Spe- 
ciali la  fanno  bollire  nc  clidieri  agri- 

Camje . La  Coda  di  Cauallo  è così  detta  per  la  lìm  ilitudine  > che  hd  con  la  Coda  di 
Cauallo,  onde  da'Lacini  ancora  è chiamato  Eqmfetum,  onde  fu  detto. 

Forma  vetusgaud*  nomen  mihi  fecit  esumai 
Spijfet  vis  herbrtt  quod  fluir, omnc  mea . 

Inoltri  Contadini  lo  chiamano  Gouone,forlì  perche,quandoal  primo  fuoappa- 
rire  tenera  lì  mangia  fritta  nella  padella , ò dello  Hello  guHo,  che  il  pefee  Cono; 
l'herba  pcHa,  ouero  il  fugo fpremuto,  per  hauer  deirallringentc,  ferma  il  fangue 
del  nafo,  l’vna  polla  nelle  narici,  l’altro  tirato  sù  col  fiato;  vogliono,  che  l’acqua 
didillata  gioui  all’ viceré  delle  reni,  della  velica.  Se  alle  picciolc  ferite  delle  budcl* 
la  per  la  fudetta  virtù  ferma  ogni  flulTo , & in  particolare  qucllodclle  Donne , le 
quali  lì  fcruonodi  quell’herba  per  polire  lo  Hagno;rvTano  ancor  quclliiche  lauo* 
rano  al  tomo  per  fregarne  i lor  lauorieri . 

Cufolida,  La  Confolida  trahe  il  nome  dcil’Llletto , per  che  confolida  le  ferite,  l'ernia , e 

rotture  de'  puttiic  perciò  fanarc  s'appi  ica  la  radica  in  forma  d’empiaflro , e fi  dà 
ancora  à mangiare  intcndefi  però  della  Confolida  maggiore  .quale  hà  la  radica 
cuberofa , quella  radica  fi  può  condire  in  zucchero  * e miele,  sì  per  haucrlad* 
ogni  tempo,  come  che  lìa  più  facile  da  mangiare. 

Vituchio  II  Conuoluo,  ò Villucdo»  ò Viuiccio,  che  noi  chiamiamo,  è così  detto, perche 
fi  riiioglicjc  s’auuiticchia  attorno  ogni  piàta.il  maggiore  è creduto  vna  fpcciedi 
Scammonea, perche  fe  fi  beue  rn  bicchierodcH’acqua,oue  lìa  bollito  vn  manipolo 
di  qucll’hctba,  corretto  con  vn  poco  di  Rofmarino.muoucie  purga  il  corpo  quà- 
to  la  HelTa  Scammonea,  anzi  nella  forma  è ancor  limile  à quella  . 
w'fgio-  La  Curcgiola,  perche  con  la  fua  longezza , è limile  ad  vna  Centura,  è così  no- 

la . mata;diccli  ancora  Ceatmodia, per  hauer  crà  le  fue  fpelfe  fròdi  moiri  nodi,  i Greci 
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ci  la  chiamano  Poi/go«9ipcrchc  ptoàice  copia  di  fcme } quindi  anaienc  la  fua  ab. 
bondanaa  per  tutte  le  corti,ftrade,e  citnitcri.hà  gran  facoltà  rclìriogciiti.pcrò» 
fi  dà  a chi  fputa  il  fangue  j tanto  il  decotto , come  la  polucre , e ne  fluflii  del  fan- 
gue  • 1 Contadini  fondati  in  quella  virtùda  fanno  bo]Iire>in  acqua>&  aceto,  e poi 
ne  cali  de  fìuffi  l’applicano  calda  fopra  il  ventre  in  modo  d’eiiipiallro,e  ne  riceno. 
no  famtà>onde  fùcantato . 

Fertile  fult  foltjs  femen  turgefeit  amatis: 

Ths  mouet,&  fluxum  fanguinis  herba  vefat . 

La  Daneta  viene  dal  Latino  Tatuueum , con  nome  corrotto , di  quella  fi  di* 
ce , che  ogni  dolore  acqueta  > per  le  ventolìtà  dello  fiomaco,  & intefiini , è fingo* 
lar  rimedio,  Ikome  ammazza  ancora  i vermi  del  corpo,  e mafiìoiecon  fiori, qua* 
Il  fi  danno  à putti  invino  > ò latte,  onde  in  Germania  fi  elviama  herba  de’  bambi- 
ni , protiocà  rorioa,  c netta  le  reni , ma  fi  giudica  più  a ptopofitopcr  gli  buomi- 
ni , fi  come  la  Mat  ricaria  per  le  donne , l'vna , e l’altra  vfano  in  Francia  mangia* 
re  frittanella  pcdclla  con  oua . 

L’Ebulo  da  vn’llola  chainuta  EbuIo,piet>a  di  quelle  piante, così  fu  dettan  voi  - 
gari  con  nome  corrotto  Ibio,  ò Nibbio  la  chiamano  » i Latini  Sambuco  humilc. 
Quclt’hcrba  purga  gagliardamente,  e perciò  fare  fi  framettono  le  foglie  di  que- 
ftacon  altre  herbe  in  minellra.oucro  in  infalata,e  malDmc  quelle  cime  più  tenere 
di  Primauera  caccia  in  quel  tempo  apnnto , che  l’Huomo  fi  fuol  purgare , per  fc 
fielTa  quattro  di  quelle  cime  cotte  in  brodo  foluono  il  corpo,  quant’alcra  mcdici- 
na>duc  dramme  lino  in  quattro  della  radica  macerata  io  vino  fanno  l’iltefio  ef* 
fetto,  ficome  cinque  dróme  del  fugo  di  fiore,  ò de  fruttici  più  fino  vn’oncia,  c fi- 
milmente  la  poluere  del  fcme  prclameza  dramma,finoad  vna  dramma,  mouerà 
il  corpo  valentemcte,anzi  di  più  quelli  mollificaranno  le  durezze  della  matrice 
& aprirano  ropilationi,  i femi  pure  infiifi  in  acqua  vita  la  rendono  proficua  à gli 
idropici,lc  ne  beueranno  ogni  mattina  vn  bicchirino  per  molti  giorni,perchc  que 
ilo, ficome  il  Sambuco,hanno  facoltà  di  condur  l’acqua  dal  ]or  ventrea  frutti  ma- 
turi s’empiall^no  fopra i capelli  per  farli  venir  neri  , &rirardarlacanitie;  col 
fugo  di  quelli  frutti  fi  tingono  i panni , & il  vino , nella  decottionc  delle  foglie  le 
mofche  muoiono.e  con  flutti  maturi  fi  gouernano  animali  volatili  * 

L'Lnula  quafi  Elcnia,  cosi  da’  Greci  Elenium  chiamata , fauolcggiando , che 
dalle  lacrime  d’Eleoa  oalcelle,  volgarmente  dicefi  Liola  > e con  la  fuaradica  vir- 
suofifiima  ne’  mali  del  petto , onde  dicefi  . 

Enula  campana  reddk  pracordia  fona . 

Si  fi  bollire  quella  radica  ir.  acqua,^acciò  deponga  l’amarezza,  poi  fi  conferita  ìt> 
miele  ben  chiarito,  pollaci  dentro  mentre  bolle,  mangiandola  ne’  mali  contuma* 
ci  del  p etto,  & in  particolat  da  gli  afmarici  ; alcuni  altri  confcgliano , che  quell# 
radica  impaflìca  fi  cuoca  in  vino, poi  fi  conferui  la  fapa.pcr  viaria  nelle  fudette  oc- 
corenze . Giulia  Augufta  nc  raangiaua  ogni  giorno,  fi  crcdc,cbc  mantenga  polita 
la  faccia,  c la  pelle,  oltre  che  rende  i’Huomo  allegro , e giocondo  j lo  ftelfo  fàìl 
vino  enulato,  oueto  ildccotta  dell»  radica,  oltre  che  fà  fputarc  il  catarro, groflo,. 
della  quale  fù  detto  - 
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Quod  forma  ftuet,  vino  corpota  ferenat, 

E dera . futt  è tacrymis  Tyndare  nata  tnit . 

Edera  fcritra  fenza  ii  può  dire  quafì  editapttat,  eoa  H.  perche  per 
tutto  cocca  in  vino  fana  c^n’vlcera>c  le  cotture  del  fuoco  la  gomma  di  quella  am* 
mazza  i pedocchiie  fà  cader  i peli;cotte  focto  frondi  d’Edera  con  altretanci  gari- 
giii  ò anime  di  Perifea  neii‘oglio>  & aceto  poi  applicaci  alla  fronte»  & alle  tempie 
Itua  ogni  dolor  di  capo , la  maggior  virtù  di  quelt’herba  è il  tirar  fuori  la  marcia 
da  che  viene  poi  la  fanità  de‘  mali»  quindi  è > che  lì  fanno  berettmi  di  foglie  d’H* 
dera  cucite  inlieme  per  poncre  in  capo  à F3nciulli>qualihabbianol3cimo»òal* 
ero  male . Di  pici  ponclì  nello  fpiedo  vna  foglia  d’Edera»  & vna  fetta  di  lardo  » e 
polloci  fuoco  le  ne  raccoglie  Tvoto  » che  cade  ; con  quello  lì  Tana  il  lùdetto  latti* 
mo>  ogni  cuocitura  di  fuoco  > e con  raggiunto  d’vn  poco  di  fugo  di  faina»  la  tigna 
ancora  per  la  fudetta  caufa  aitrahencc  s’vfa  la  foglia  > e le  palotolle  del  legno  ne’ 
rotori);  Il  legno  facile  da  lauorar»  bianco»  bello»  e polito  per  l’vfo  del  torno. 
Herba  S.  L’Hcrba  Sanr’Albcrto  cosi  detta  » perche  da  quel  Santo  fù  vfata  > inoftri  Coii- 

^Iberto,  cadmi  ordinanaoicnte  fc  ne  feruono  nelle  ferite  » e tagli , che  fuccedono  nell’ 
operarioni  della  Villa»  perche  confolida  » c li  fana  perfettamente»  elo  fiefTo 
eà'ctcua nell’vlceri  contumaci»  della  qual  li  Chimici  fc  ne  vagliono  nc’ malie* 
ileriuri  delle  gambe. 

tìtrba  L’Hcrba  Lucciola  detta  Lancea  Chrifli»  per  la  fìmilitudine  > che  hi  que- 
iMctola.  Aa  foglia  con  la  punta  della  lancia»  ouerpeon  la  lingua  del  Serpente  > e per* 
ciò  chiamali  ancora  Lingua  Serpentina»  hi  la  flefla  virtù  fudetta  di  fanarle 
ferite  ,cmadìmc  l*oglio»oue  fìa  Aaco  infufa  qucA’hcrba  al  Sole  vn‘EAatc»s’> 
adopra  ancora  nelle  rotture  de’  Fanciulli  qucAa;più»che  ogn’altra  herba  ; gio- 
ua  aucotVvomitii&i  fputidi  fangne;lt  lauano  gli  occhi  lacrimofì  con  vino 
brufeo»  ouc  Ea  bollita  qucfl’herba. 

Herba  Herba  Buona  per  la  bontà  così  nominata.altrimente  da  volgari  chiamaE  Side* 
Buona . rita»  c da  altri  herba  giudaica  » perche  li  giudei  le  ne  feruinano  per  fanar  lefericel 
hoggi  lenoflre  Donne  ne  fanno  bagno  à putti  paurofi»  e per  quello  effetto  è be- 
ne tc  Dcrne  fafcioli  di  queAa  in  cafa  bene  fcccati»  per  non  haucrne  à comprarne  da’ 
Spctiali»  fc  bene  altri  in  luogo  diquefta  fi  fcruano  della  Verbena  ■ 

Farfa-  Farfanazzo  chiamano  i noftri  Rullici  quell  herba , che  da’  Latini  è detta  Per- 
nas;jp.  /ondM,  perche  bauendo  più  gran  foglie  d'ogn’altra  herba»  con  quefta  gli  Anti- 
chi mafchcrauano  » feruendoli  con  la  Aia  longhezza  per  mentire  ancora  la  barba 
la  radica  di  queAa  lauata  » e rafehiara  é guAofa  da  mangiare  » Acome  è Tana  per 
quclli»che  fputano  fangue.e  la  marciale  gran  foglie  di  qucA’herba  A pongono  Ax. 
pra  i’viceri  vecchie  con  falnte»e  ferueA  del  decoro  per  procurar  l’vrina . 
f‘>rfara.  La  Farfara  da  vn  Fiume  detto  Farfaro»la  cui  ripe  di  quefta  fono  ornata  fù  chi- 
mata»  con  le  foglie  Amile  all'Edera»  trite  » e mi  Aicatc  cou  miele  A medica  il  fuoco' 
facro»  c tutte  i'inAammagioni»  il  Aimo  di  qucft’herba  fecca  A piglia  mediante  vn 
inibotto»c  A guarifcela  tofle»  e perciò  da’  Latin  ì»é  detta  Tc(Jilago,(apa  ancor  l’ Af- 
ina» e rompe  le  poActne  del  petto»  giouando  ancor  i tutti  i mali  di  dcuo  petto» 
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perii  cui  effetto  /ì  confcrua  nc’Siropi  i & Elcctuario  de  Speciali  ; da  quella  ancor 
(e  ne  didilla  acqna  per  le  fudette  infermiti . 

La  Felice  hà  pre  fo  il  nome  dalle  foglie  > che  hi  fonili  i come  il  filo  • c fegno  * Fe/iee. 
oue  ella  nafee  di  terra , (lerile , onde  quegli  cantò . 

HcgltHn  vrenda  filix  innajcitur  agris , 

^utjìeriles,grMÌdisaut  abortire  facit . 

E perciò  gli  Huominidapochi>&  inutili  fi  chianiauano  anticamente  f;7ic»weri  fe 
alcuno  fi  taglia  con  canna  fi  rifana  col  fugo  della  Felice  miflicaco  con  vnco  canto 
fono  nemiche  inlìcme  quelle  piante,  e le  ne*  Caneti  lì  piantano  Felici , il  Caneto 
perifee  fìcome  la  Felice  tagliata  con  la  Canna  l’Agofto  allo  feemar  della  Luna,!! 
fpegne . Per  Icuar  i’oUrutioni  contumaci  della  milza  > niuno  rimedio  é più  effica- 
ce della  Felice, ò li  dia  la  radica  cotta  in  brodo,  ò fi  dia  la  poluerc:è  buona  la  Feli* 
ce  d’applicarfi  alla  coppa  dc'Buoi  ammaccata, quefìa  ancora  amniazza  i Cimici  * 
fuga  le  Serpi,c  fpcsne  le  Morche,mcntre  intinta  in  fiero, volonticti  in  quella  anni 
date, fi  pone  in  vn  lacco , oue  le  Mofche,  col  fcuoterlo  s ammazzano  j polla  fotto 
befliamnper  letti  fi  ottimo  grafToiC  che  per  molto  tempo  allegra  il  campo,poco 
diflimilc  fatàife  fi  fard  Bando  ammontata  allo  feoperto,  diuenir  iettarne . 

La  Gcntiana  da  Gentio  Rè  di  Schiauonia  prima  conofeiuta  hebbe  il  nome . centi  «a. 

Qentius  Illiryci  moderator, & arbiterorbis 
711  e rcperir.forma  quam  cruciata  re  ferì . 

Ancorché  nó  fia  pianta  cosi  noca,efrequente,comeraltredefcricre>tmt3u>a  per« 
che  è vno  de  principali  rimedi;  contro  il  morfo  de’  Cani  rabiofi , oltre  l’jlire  fue 
ficoltd.  hò  rifoluto  ponerla,  c tanto  piu  perche  la  rad.ca , nella  quale  confiBe  la 
virtù , fi  confetua comodamente  fccca  intiera,  ò trito  in  minutiffiaia  poluere,  per 
bauerla  pronta  aH’occafionc , e'ferucB  in  queBo  modo . V n cocchi  aro  di  quella 
poluere,  c due  di  ceneri  di  Granchi  d>  fiume  non  di  vaIIe,nediGambari,  quali 
con  farmenti  di  vite  bianca  s’abbruggino,  ò meglio  in  vna  padella  tanto  fi  cuoca* 
no,che  facilméte  col  pcBarli  fi  facciano  in  poluere  polli  in  vn  mezzo  bicchiero  di 
vino, fi  dia  a]  patiente  per  quattro  giorni  continui, fubito  che  farà  morficato,e  fe 
B Beffe  più  giorni  à principiar  quella  cura,  fi  deue  duplicar,  ò quadruplicar  il  ri* 
medio  non  fo]o  in  quantità , ma  in  darlo  più  giorni,  fecondo,!!  farà  tardato,  per- 
che il  diBcnre  9 caufa , che  il  veleno  più  s’auanza  nel  corpo , e più  difficilmente.» 
n’efce,anzi  commune  aHertione,  che  quando  il  patiente  comincia  funere  timore 
deiracqua,che  fuccede  molti  giorni  dopo  roBcfa,  che  all’hora  non  ci  fia  rimedio, 
c perciò  in  cafo  cosi  grane,  & im^xartaotc  è bene  elfcr  follecito,  e per  afficurarfì 
che  la  piaga  non  allarghi  il  veleno, farla  infanguinare,e  leuamela  carne  oBefaal- 
largandola, onero  ponerci  fopra  vna  ventofa  con  molto  fuoco,acciò  più  tiri  col  sà 
guc  la  malignità^lcuni  hanno  vfato  mangiar*!!  fegato  del  Cane,  che  gli  hà  mor- 
duti. Altri  dicono  eflerfi  liberati  col  portar  il  dente  di  detto  Cane  in  maniera,che 
tocchi  la  carne;ma  il  più  ficuro  rimedio  c il  fudetto  vfato  con  follecito.Giouànni 
Prouocio  ordina  vna  poluere,  della  quale  vuole,  che  fe  ne  pigli  da  vn’oncia , fino 
in  due,  tre  bore  auanti  il  cibo  ogni  giorno  in  vn  mezzo  bicchiero  di  rino,quarhò 
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Libro  Sefio, 

(ije,parci>tuttauia  le  cime  cotte  in  ìnraJaca>e  miocflra  mangiace>fanno  rcffcccdì  lì 
come  il  dccocccfi  qual  pur  fi  pone  ne’  crifierijmifiicaca  con  porri,  ò cipolle,  vale-» 
contro  morfi  vclcnofi  ; fi  maturano  cou  le  foglie  cotte , & inipiafiratc  con  butiro 
tutti  i tumorii  le  foglie , oucro  il  lor  fugo  gioua  rairabilmeotc  alle  ponturc  dclje_, 
Vcfpi,  Api,q  Galabrqoiikuandonc  il  ^oiorc,  e no>n  lafciondo  concorrere  humorci 
f.  chi  è bagnato  col  fugo  di  quf  fie,  è riguardato  da  dette  punture;  gargarizandofi 
cou  la  decottionc  di  Malua,  fi  fanoiio  k fauci,  & il  gargazuolo,riufrc(candoIi  ; la 
decottìoiie  della  Malua  con  la  radica , fino  che  fia  denfa  > hà  fpdlezza  di  Mucila* 
gine,cioè , come  fapa  > fi  dà  alle  Donne , che  ficutano  a partorire  ; Io  11 clTo  cficc- 
tofimezalibradel  Tuo  fugo  beuuto  caldo  ; in  fine  la  Malua  dagli  Antichi  fu 
chiamata  medicina  di  tutti  i mali,  parlaudoperò  della  commune,lc  cime  di  Mal- 
ua pelate,  e laflatc,  fi  cuocono,e  condifcoao,e  inangiandolcoltre  il  giifio,muouc 
il  corpo,e  mitigano  l’ardot  dcU’rrina,c  cou  la  radica  fi  fanno  fuppoltc,ò  vogliam 
dir  cure ...  • ' , • 

, Del  Maluauifcliio  Macco  difie,* 

.Altheam  Mdux  fpetiem  nullus  negai  effe 
. ^lùeamqi  vvtant  illam,  tjU£  crefeit  in  allum , 

Uanc  ipfamdiamt^Emfcum,q^od  qu^  vifc» 

I radik  ^otttaàamadere  videi. 

Da*  Greci, e Latini  fi  chiama  AUhea  figoifiqando-^fior,rimedio,perefierquc- 
fta  di  maggior  rimcdio,che  altra  herba,da  altri  è chiamata  Arifialthea,cioè  otti- 
mo rimedio  - Qiiefia  radica  cocta<  pefta  matura,  mollifica, rifolue,rompc,e  fal- 
da ogni  tumutcìonde  dill'c  lo  fteffo. 

vcl  fpargit  fie  apeftemata  dura . 

Tanto  la  radica, come  k fiondi  cocce  in  vino,ò  acqua  melata,  fono  d’vcilici  gran- 
dilfima  alle  frigidità  de’  necui^Sc  ad  qgni  percoltjiibeuoto  ancora  il  fopradeteo  de- 
cotto, gioua  alia  collcicon  quefta  radica  li  Speciali  ne  fanno  il  confetto  papale;la 
radica  cotta  in  aceto  mitiga  il  dolor  ck'  dcnriHl  feme  ancor  deH’Althca  ferue  nelle 
Speciarieper  f^rné  Muciiagine,pcr  mtt^ar  l'infiammaggionc  della  gola . 

^La  Menta  da  Minta  figliuola  di  Coito , fii  cosi  chiamata , quale  lì  fauoleggia» 
che  folfe  in  quefi’iierba  tramutata  ; il  fugo  di  quella  bcuuco  ammazza  i vermi , 
onde  bebbe  a dire  la  Scola  Salcrnicana 
, Dico»  mentir  la  Menta  fe  fia  lenta 

.Atordel  petto, e ventre  t bachi,  e vermi . 

Rifolue  qucfl’herba  pefla>&  applicata  in  forma  d'empiafiro  le  poppe,chc s’enfia* 
09  per  lo  pactQ,e per  l’abbondanza  del  latce,prohibcitdo,che  non  fi  quagli;  le  no* 
Are  donne  per  quefi’efiècto  tengono  vnfalciolo  di  qucA’licrba  trà  le  poppc,oue* 
ro  vngendone  con  ogiio  di  Meta  facto  per  diftillationc;  viano  ancora  vngerle  d’o- 
glio  dì  mandorle  dolci,  poi  coprirli  di  poluere  di  Menta, per  far  dtlTcccar  il  latte, 
c farà  riflefib  effetto  vna,ò  più  pezzette  intinte  in  acqua  di  menta  dilliliaca,  e po- 
Aa  sù  le  poppe.  Sarà  dunque  bene  vfar  in  cibo  la  Meota  da  chi  mangia  aliai  latte* 
perche  yiecàrà,cj^  non  fi  quagli  nello  flomaco,  come  fà>  fe  fi  pone  nel  lac(c  auàci 
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^ La  Terrai, 

TÌ  il  potic  il  quaglio.  Fregata  sù  I j Jengua  ne  leua  rar^ezzàiinangiata  ptobibifcc 
iì  vomito,  & il  finghiozzo , è grata  allo  llomaco . 

dJenia  luuatfiomachumt  tineas  necat  idibus  atris  • 

Conuenit  a$  bene  oleits  dummodo  carpta  fit , 

' Vfa^  ne’ condimenti  per  rodere  col  quale  eccita  l’animo, c col  gunol’appctito,fi 

pratica  su  le  trippc,perche  nc  Jena  ogni  mal’odorcichc  hauelTeroifìcome  alle  cat*' 
ni  quali  cominciano  d patite, e perche  rallegra  le  meiireé  chiamata  Menta . Si  fi 
odorare  nelle  fincopi , perche  fi  rirornar  lo  ipirico  vitale,  c perciò  ancor  lì  tiicc 
Menta , perche  con  l’odore  ri'^ueglia  la  mente . Fregali  il  nafo  de’  C^ii  auanti  li 
fciolgano  perla  caccia  > accioche  con  lo  flarnuto , che  quella  li  procaccia,  lì  pur* 
ghino  il  capo,  & habbino  miglior  fiato, diflc  ancor  Macro . 
DiuerfnmQrbisocturritK^iculortmt 

Si  fone.7Htnr  <iqua-,qtM  menth.t  coiht  fh  herba . 

Talenta-  II  Mentaftro.Cioè  Menta  faluatica,  hi  però  virtù  particolare,  beuuta  purgale 

jho,  feminedi  parco.ecoiiinolra  vtilitàfidà  lafuadecotrionea’ftrcttidi  pctto,cchc 
hanjio  diiHcoltà  di  rerpirarc,&  achi  patifee dolori  di  corpo;  fparfo  in  ierra,ò  fac> 
tonc  fumo,  fcaccia  i Serpi;  per  l’odore  ancora  fi  Ipargc  per  le  Chiefe , e ftanze  » c 
malTimc  nc*  tempi  rofpctti  di  pefie;pofio  (òpra  i telìicoli-prohibifce  la  pollutione 
in  fogno , beuiito  con  aceto  ammazza  i vermi  nel  corpo . Nicolò  Rcufmerio  nel 
PdMrfi/opo«/co  del  Mcntaftro  così  dille . 

Mcvtlumnci  cormdas,necplMtes  tempori  belli:  ' 

.Attdeittesammosquxmimsefjefacit. 

Mtrobio  II  Marobio  forfi  dalla  Tua  frequenza  ne’  popoli  Marubij, circa  il  Iago  di  Fucino, 
hoggi  Celano  così  detto, gioua  a firetti  di  petto  per  fanarli  dalla  colie, c nelle  Spe. 
ciane  fe  ne  fà  vn’Electuario  perii  male  del  petto, c tolto  infieme  con  iridc,ne  leua 
la  flemma  grolla.  Dalli  in  polucre  con  brodo  alle  Donne  di  parto, che  non  fi  pur- 
gano prouocando  le  fecondine , i mcfirui.e  felicitando  il  parto  a quelle,  che  non 
pofTono  partorirete  leuando  c^ni  opilacione,gioua  a coloro, che  hauélTero  beuuto 
veleno,  ò fodero  morficati  da  vclenofi  animali,  e però  è vno  de  gringredienti  del- 
la Triaca . Mediante  la  lua  amarezza  amazza  i vermi  nel  corpo,  c tanto  effettua 
la  polucre  delle  foglie  feethe  . ' 

>ligelb.  La  Nigella  dal  Icmc  negro  necaua  diminutiuo  nome,  è detta  Mclancio,e  Git , 
fcruc  col  Teme  irapiallrato  conlc  frondi  pefto  , c pollo  sù  la  fronte  per  leuare  il 
dolore  di  capo;  quello  Teme  cotto  in  aceto  in  bocca,  gioua  al  dolor  de’ denti, ia* 
ghiottito  riibluc  valorofamentc  le  ventofit  i , & ammazza  i vermi  aiutato  con  !’■ 
applicationc  dclfherba  fui  corpo  in  forma  d’empìafiro  ; quello  feme  da  alcuni  fi 
miliica  nel  pane,  c dicono  > che  gli  apporti  gallo  con  fudetti  giouamtntil  fparfo 
per  terra  ammazza  le  palici  per  quanto  ne  vien  fcriito . 

Orbigt.  L’Orbiga.òIbiga,  quali  Abigs,  ab  uibigendofattu,  con  voce  corrotta  fi  chiama 
cui)  ùidccci  nomi.  Fù  chiamata  ancora  Aiuga  , e communcmence  leuatone  lo 
lettere  A.  c G.  la  chiamano  lua,  &Arcetica,  perchegiouaallc'gioatureconl» 
frondi  ; bcuiuc  per  fette  giorni  continui  nel  vino , lì  medicadi  traboccò  del  fiele  ; 
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Prefone  per  quaranti  giorni  continui  in  acqua  melata  vna  drama  per  rotta  fi  fa* 
na  Ja  fciatica  ; anzi  alcuni  l’infondono  in  vino,  con  vn  poco  di  miete  , c flittata  per 
Jambico  l’acqua, che  ne  vieneife  ne  da  ogni  mattina  d quelli,  che  patifeono  di  feia* 
ticaiconfalutcìequen’herba  mirabile  per  li  dolori  dette  budella,  e per  quelli  a* 
quali  s’oppila  il  fegato,  & hò  veduti  Rullici  col  mangiar  quella,  ò cruda,  ò coita 
in  fcictelinc,  fcacciare  ogni  dolore,  c mantenerli  faniliinibe  robuliillìnii.  Dc'fuoi 
iiori  per  Ciuili  lì  fi  conferua,comede  gl'altri  bori  detti,  della  quale  ptefono  tre.» 
dramme  ogni  fer<^KH’andar'à  letto , corrobora  erquilìtatnentc  Ig  cella,rana  i fu* 
detti  mali  gioua  a’  paralitici,fen2a  bori  lì  può  fare  la  conferua  con  le  cime  tenere. 

L’Ortica,  che  in  Latino  al/Freado,  chiamati  perche  abbruggà  col  toc-  Orticai 
caria  onde. 

Tada  quod  exurat  digitos  àrtica  tenfntii . 

£'  la  più  frequente,  e la  più  impertinente  fra  tutte  l'hcrbe.noca  lino  a’  Ciechi,  mi- 
llicata  con  cera,  & applicata  d i difetti  della  milza»  gli  è d’vtile;  toccandoli  con  le 
Irondi  frelche  la  matrice  ril3(Taca,xicorna  al  fuo  luogo.  Alcuni  mangiano  le  cime 
dell'Ortica  cotte  in  infalata,  ouero  in  minellra,.nó  folo  per  le  fudette  vtilitd,e  per- 
che muoue  il  corpo,  ma  perche  è priucipalidimo,e  licurillìmo  rhnedio'per  nettar 
le  reni  da  calcoli,  e rompe  la  pietra,gioua  ancor  ì gl’idropici,  in  tempo  ancor  di 
penuria  mangiali  da  poucri  cot(a>iu  fomma  è.  vcroì  Che  non  nafee  cofa,cbe  nonferua 
pel  ventre  deìl'Huomo;  il  Teme  ancor  lui  beuut'o  con  acqua,  moue  il  corpo,  qùal’è  ’ 

contràrio  allaCicota,d  Ponghi  aU’Argento  viuo,  & alieSalamandre,  e per  quefto 
effetto  lì  cuoce  in  brodo  diXartaruca.Pcrcotendolìle  poppe  con  l’Ortica  verde, s’, 
empiono  di  latte,  anzi  fcriuc  il  Prouocio , che  in  Candia  con  queQo  modo  hanno 
fatto  venir’il  latte  nelle  mammelle  de  gli  Huomini , quali  hanno  lattati  Fanciulli 
perla  virtù  digelliua  che  hi  qucA'herba.  S’applica  con  vtile  d tutte  le  pollemc  > 
c maflìme  de’  quadrupedi,  quali  quando  non  potellero  partorire  fc  li  frega  la  na- 
tura con  l’Oixica»  eie  facilità  il  parco,lìcome  ncll’illeiromodo  li  fi  vcnir’al  Teme. 
Raccogliefìil  femedell’Ortica  per  dare  alle  Galline,  con  profitto  di  molt’oualì- 
come  le  fiondi  tenere ,e  trite,millicate  con  femola  lì  danno  d Gallinaccecti  picco^ 
li  a mangiare  di  quella  fù  fcherzato . 

, Conuenit  àrtica  mordacilmsharòaToetis:  . 

1 ngenuos  vates  laurea  /erta  decent . 

La  Polmonaria , perche  le  foglie  fon  macchiate  come  il  Polmone,  cosi  lì  chia>  Tolmo- 
ma,  ò perche  curi  i mali  del  Polmone , però  lì  dd  il  decotto  di  tutta  la  pianra,pcr  naria. 
confolidarle  vieeri  del  polmone,  c delle  parti  genìtaliipcr  fanar  la  tolTe , lo  fputo 
del  fangue,  e per  tutti  i mali  del  pecro;  il  medemo  ebettua  il  fugo  di  tutta  la  pian- 
ta, lìcome  rcftrioge  ambii  Huill  delie  Donne,  è raccolta  qucll’bcrba  da  Pallori 
per  fanar  le  Pecore  dalla  tofle . . . 

La  Porcaccia.ò  Porcellana,  come  la  chiamano  i noftri,da'  Latini  è detta  Tortu-  Torcaci 
laca,  quali  Voradacanum,  cioè  herba  dj  quelii,chc  fono  in  Porto,  perche  oafceco-  eia. 
piofamence  nc’  luoghi  maritimi  ; gioua  millicata  con  Polenta,  a'  dolori  del  capo , Torcella 
alle  infìammagioni  de  gli  occhi , c deli'alccc  parti  del  corpo , lìcome  al  fuoco  fa-  na. 
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ero  > & à dolori  della  vefìca?  manicata  toglie  io  (lupor  de*  dennMi  confolida  > fana 
le  viccri  della  bocca>e  delle  getigiucirifchiara  la  vocciriftfrcfca  grinteniuii  e man. 
giara  mitiga  li  doloridcllonomaco»  e delle  reni,  per  la  fimilitudine  »che  hi  con 
loro;  il  fugo  beiiuto  raffrena  gli  ardori  di  Venere , & è contro  i Tuoi  fogni , c delle 
febri;  cotta  bene  vale  contro  li  vermi  del  corpoJi  fputi  del  faDgue,(ana  le  motoi- 
dit  c nudi  del  fàHguc , c vale  contro  tutte  l'infermità  calde  » offende  gli  occhi  fe  lì 
mangia,  fi  faU  pe’l  Verno,  poi  lanata  con  vino,  Ouero  acqua  fi  concia  in  infalata . 
Alcuni  la  pongono  nella  Lccarda, mentre  G cuoce  carne  di  Cadrato  allo  Spiedo,  e 
dicono,  che  gli  attribuifee  gratta , c fanitd ; friggelì  ancora  in  gradò , ouer  aglio , 
come  i fpìnaz2Ì,c  mangtafì  congudo>Pottafì  al  collo  qued'herba  per  non  patir  il 
mal  deli’ vgula, di  quella  fù  cantato . 

Dentibus  auxUiumfiupidìs,€>‘'rtnibH$  afferty  . 

' ' .Ardmmif^entèmthìligatyatqHcgrautm.  i.  -> 

LaProforara  per  limulti  foritcbchd  nelle  foglieyhd  quefto  nome  >.da’  Greci  lì 
chiama  H^eriro»,  perche  è centra  rimagini,  e fantdfme, perciò  gli  Eiorcifti  con- 
tinnamece  fe  nc  Ièraono;l3  fua  virtd  maggiore  è il  fanar  le  fetnc.ondc  i horis’in* 
fondano  in  ogiioic  fatti  llace  al-Sole  l’lìltate>di  quello  li  ferue per  confolidac  ogni 
tagliO)  pur  che  non  lìa  ne]  capo,  nefopraneruii  l’acqua  dilliJlata  di  queft’iierba_< 
daf&a  bere  con  molto  vrile  a quelli, che  fatono  di  mal  caduco,&  a paralitidòl  fe« 
me  pcfto  li  dà  a bere  con  fanitd  a chi 'fpoca,ò  vomita  ilfangue>e  pollónlì  operare 
le  lilique  verdi  inliemc  col  feme  pcttc  ; per  fanarmarauiglioiamencc  le  ferite  fre>, 
(che,  che  opera  ancor  la, fua  decotionetfù  ancor  detto . 

Milli  faraminibus  febrìs  fcatet  herba  magijlra> 
iiu*  folijt  I{utam, fiore  refert  f'iolam . 

La  PÌ3ntagine,con  vocabolo  da  Pianta  deriuantc,  quafi  per  eccellenza  di  tutte 
le  pianrec  chiamata, hi  la  fua  maggior  virtù  contro  le  oiorroidi,  pcrclic  non  folo 
applicataci  la  radica  fana  il  lor  male  » ma  portata  addoflb  non  iafeia  léotirc  il  lov 
dolore;  millicata  lena  il  dolor  de’ denti,  le  foglie  vaglionoadogni  forte  di  pcrcof  • 
fa,  ò di  fafVo,ò  di  legno,  c giouano  tenute  in  t«cca,e  malficate  a quelli,  che  cado 
no  d'alto,  per  la  lor  frigidità  temperano  il  calor  deU'Ereli  pilla  Caldano  ogni  vlcc- 
ra  maligna, ancorché  vccchia,li  carbonidc  litòIccauernofe,i  mor/ì  de^  Cani,  c Ica 
cotture  del  fuoco;  il  fugo  incorporato  eoo  ogiiorolatoic  pollo  iòpra  la  fronte, le. 
na  il  dolor  di  capo,caù(aro  da  humorj  caldi,  lauaodon  la  bocca  col  detto  fogo,  le* 
ua  il  dolor  de  denti  caufaro  da  calore , e fana  l’vicere' di  quella , lo  ftelTo  opera  la 
decotione  di  detta;  l’acqua  diftillara  miflicata  con  aceto  forte  Hagna  lìcuramen. 
te  il  fangue  del  nafo,  ma  bifogna  nello  llelTo  tempo  con  panni  lini  bagnati  in  det- 
ta acqua,  applicarli  al  fegato, alla  pianta  de’  piedi,  & alla  pianta  delie  mani;  il  fe- 
me bcuuto  con  vino  (lagnai  Buffi  del  corpo,  & i fputi  del  fangue. 

Il  Pttlcgio, quali  Tulicci  necatyò  perche  il  fiore  frefeo  abbniggiato  le  ammazzi, 
ò perche  i’herba  fparfa  in  terra  le  fcacci  ; £ herba  odorifera,  quale  lì  pone  mifti- 
cata  con  aceco,al  nafo  de’  cramortùi.per  farli  rinoenire,bcuuto  prouoca  le  fecon- 
dine,& i racllraidel  parto;la'ccncn;  di  quell’herba  abbruggiata  conferma  le  gen. 
■ g'uc; 
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giuc  j la  de cottionc  mitiga  il  prorico,  e fedendo  le  Donne  sù  qucft’herba  j rifolue 
le  durezze  della  Matriccj  con  le  vcncolìtà}  e gioua  a gl’idropici . Sono  ialìnice  le 
virtù  di  qiidl'herba  > onde  hebbe  à dire  Scrabone  Gallo  . 

'ì^on  fatimi-  cunClas  aii^t^ia  carmims  huiHs , 

Tuia  virtHtescelcn  comprendere  ver  fu. 

Ogni  Roinbiccjche  da’  Latini  è chiamato  V,nmex  a rumincichc  lignifica  gola  > I{umice . 
perche  è guftofa  à mangiare, c dalla  forma  delia  quale  la  punta  delle  Piche  chia- 
mali Vjmex , cotta  > 5c  in  qual  fi  voglia  modo , fecondo  l'vfo  deH'hcrbc  condita  > 
muouc  il  corpo,  quanto  altra  herba,c  pero  chiamali  ancora  Lapumm,  che  dinota 
Lubrico,  il  feme  fi  bene  contro  le  punture  de’  Scorpioni  .anzi  chi  n'haucfle  bcuuto 
prima,  non  fentiria  nocumento  alcuno  dalla  lor’otfdai  con  la  decottioiie  bagnan- 
dofi  leua  egregiamente  il  prorito,  e fatta  nel  vino  mitiga  il  dolor  de'  denti , c fana 
quello  deU’orecchie , fiillacaci  dentro . £ di  molte  fpecic,  fri  quali  vna  di  iamafi 
Hippolapatum, la  quale  hd  laradica,comc  il  Rabarbaro,  incolore,rorma,guflo, 
e virtù,  c chiamali  communemente  Rabarbaro  de’  Monaci,pcrchecosì  fu  credu- 
to da’  Monaci  Carcufiani  Commentatori  di  Mefoè.Di  quella  però  in  polucre  prc* 
fone  vn’oncia, corretta  con  quattro, ò cinque  grani  di  polucre  d’Ifopo, purga  aliai 
commodamente . 

La  Ruta  Capracia,  che  dalle  Capre, quali  volentieri  la  mangiano,  hi  il  nomc,c  \nta  Ca 
chiamata  da' Rullici  Galiiga.hà  virtù  marauigliofa  contro  la  Pelle, mangiali  cru-  frarid'. 
da  in  iafalata.oucro  in  mindira,  cotta  con  la  carne  ; per  lo  lldTo  effetto  fi  beue  il 
fuo  fugo,  fpremuto  al  pefo  di  due  oncie,  & c cofa  prouata.anzi  quello  fugo  fi  con. 
denfa  per  fcruarlo  pronto  in  ogni  tempo  per  la  Pdle.e  dalli  contro  veleni.e  morfi 
de’  Serpenti , impiantando  di  più  l’herba  fopra  roffefa;  vii  cocchiaro  di  quello  fu- 
go beuuto  ammazza  i vermi  > aiutando  l'operationi  con  l’applicar  l’herba  calda 
fritta  in  ogiio  di  Lino  fui  corpo  ; quello  fugo  fi  di  con  molto  vcile  con  la  fudccta 
mifura  d’oncie  due  nelle  febri  malignc.c  petccchic.oucrola  fua  decottione,  milli- 
cata  con  acqua  diTormentilla . 

La  Sempreuiua.pcrdfer  fempre  verde  così  dicefi,  con  le  frondi  fana  il  fuoco  fa. 
croiC  l’vlceri  malignc.e  ferpeggiantitconferifee  all’infiammaggion  de  gli  occhi,& 
alle  cotture  del  fuoco;  s’applica  con  vtileair£relipill3,il  fugo  fi  millica  con  ogiio 
tofato,ouero  polcntailcua  il  dolor  di  capo  da  cauta  calda  veniente  CoIumella.Sc 
àltri  Autori,  che  da  lui  l’hanno, vogliono  che  i femi,  che  fono  fiati  bagnati  coi  fu- 
go diqucfi’herbanon  fianoofiefi  da  vermi:  ma  hauendo  io  prouaco  in  contrario, 
credo  ch’egli  fi  fiaintefo  del  fugo  d’ Aloè, qual  pure  è vn’herba  fempre  vàia,  c ver- 
de,e quella  hò  prouaco  con  tal  virtù.e  di  tal  mi  fono  intefo,quand’io  l’hò  detto. 

La  Scrafìfacria  dal  volgo  corrotto,  la  voce  fi  chiama  Scrafufaria,  viene  dal  Gre- 
co Staphis , che  vuol  dire  Vite,  Se  Accia  faluatica  > perche  hi  la  foglia  limile  alla.. 

Vite, da’  Latini  è chiamata  Tedicularia:  perche  ammazza  i pedocchiiondc  col  fuo 
feme  i Speciali  ne  fanno  vnguento  pefio.che  fia  in  poluere.c  mellicato  con  grado 
contro  i pcdocchi,  lo  fielfo  elTecco  fi  il  fuo  fugò . 

1!  Tallo  barbalTo , quali  Taxus  bxrbatus , per  elTcr  contrario  a rollici,  e per  ba- 
li i ucc 
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uer  le  foglie  concerta  lanugine  quali  barbati>chiamalì  ancor  Verbafeo.  il  cui  Roe 
giallo  pulio  nel  lifciuo  da  lauarfì  il  capo>parcecipa  a capelli  il  color  dcH'oro;  i fu- 
detti  fiori  fe  s’impiaff rano  fopra  le  punture  de*  Scorpioni, le  fanano, come  fà  la  de- 
coctione  fatta  in  vino,  miflicata  con  ifiiclc;  quella  dccottione  in  acqua  dalli  alio 
Kdlic  per  liberarle  dalla  tofle.  Chi  patifcc  di  murice, forbendoli  con  qucft’herba 
dopo  referementatìoni , rifana  ; lì  macerano  ì fiori  in  vino  bianco  con  radiche  di 
FralTandla.poi  ogni cofadillilacoquciracquafcrue per  farla  pelle  lifeia,  e fpicn- 
dente,  ma  quando  vogliono  diftender  le  rughe , ò crefpc,  millicano  ìg,  fudetta  ac- 
qua con  acqua  di  limone  dillillata,  ò con  fifielfo  fugo  del  limone  fpremuto  ; di 
queir  herba  vna  fpccic  chiamafi  Candelaria.oucr  Licuite, perche  fe  ne  pone  il  fu- 
llo,oacro  le  foghe  più  grolfc»  c grall'c  dcllalcrc  nella  lucerna  conoglk),  ò graffo  » 
c fcruc  in  luogo  di  bombacc.Ordinariamence  le  foglie  di  quella  lì  cuocono  in  ace- 
to, c fc  ne  fanno  fufiomigi  alla  parte  da  balfo  d quelli , che  patifeono  di  flullb  di 
fangucjc  di  tenefmo . 

Verbena  La  Vcrbena,qualì  Herbenaxioè  herba  buona,ouero  Verbena, ^uta  vertat bene r 
cioè  feoppi  bene  ; fu  ancor  chiamata  Verbcnaca , ondeda  alcuni  Contadini  chia- 
mali Barbonaga,  ad  altri  è ancor  chiamata  Herba  di  S.Cioitamii.  Fù  da’  Greci  detta 
^ Terijh’rion, c[oc  Herba  di  Colombi, perche  quelli  molto  li  dilettano  di  Ilare,  ouc  el- 
la nake  , perciò  pacmi  haucr  conlìgliato  il  tenerne  fofpefo  vn  fafcicolo  alle  fene- 
Urc  della  Colombaia-Fu  chiamata  ancora  da’  Romani  Herba  Sacra,  perche  con_» 
quello  lì  fcopaual’Altar  di  Giouc,  c perciò  chi  ne  poteuahauercvnratnulccllo» 
fe  lotcncua  caro,  onde  vna  volta  dilfe  Tcrentio. 

£ X ara  Verbenas  bine  fumé . 

Fù  ancor  cantato. 

Cajla  louis  menfam  rerrit  Verbéna:  Dmumc(i 
Luftrat  : & innumeris  fìt  mediana  malis , 

C^cn’lierba  portauano  gli  Ambalciatori  a' nemici, e con  quella  lì  purgauano  i 
facriScij  delle  cale,  per  far  quello  lo  carpiuano  per  la  Canonica;  manticnelì  anco- 
ra opinione  di  certe  fue  virtù  tanto  fauolofe , quanto  fuperlliciole . Certa  cofa  è 
però, che  la  dccottione  di  quelThcrba  è vfata dalle  dorme  con  vtilità  per  bagnare 
i pucti,quali  habbmo  haiiuto  qualche  paura,  non  altrimenti,  che  con  gli  Adulti  * 
s’vfa  il  rrar  fanguc;  ma  lafciate  da  parte  quelle  vaniti,diciamo  cofa,  che  fc  bene  è 
fcritta  da  molti  > può  elfer  men70giia , vna  coroira  di  quell’herba  porcata  in  capo 
ne  Iena  1 1 dolore,  c ferma  i capelli,  eh:  cadelfcro.  La  radica  cotta  tenuta  in  bocca 
Icua  il  dolor  de‘dcnci,fermai  fmollì,  e fana  rvfcercdi  quella;  fatta  in  poluere,o 
bcuutaifana  con  efpcrienza  la  quartana.Spandeuali  da  gli  Antichi  per  le  llanze,ò 
Sale.otic  lì  mangiarla , per  far  llar’allcgri  iconuitati . 
vitrìol-t  La  V itriola  da’Scmplicilli  è chiamata  Parieraria, quella  perche  nafee  ne’  muri» 
ò luoghi  dirupati,  l’altra,  perche  il  vetro  con  qucll’herba  fregato  lì  netta  bcnilfi- 
mo,c  rclla limpido,  etralparcnte  - Da  alcuni  ancora  è chiamata  Vrzolaria,pcr* 
che  netta  gli  orzi, la  Tua  maggior  virtù  è di  didipare  i dolori,e  fare  vrinarc,perciò 
s’applica  fritta  in  tegame  calda  al  pccinecchio,  & a fianchi,  e fe  bene  Pietro  Crc- 
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fccntio  Ron  ruole  > che  t’acompagni  con  altra  cofa  , in  ogni  modo  ?fafi  per  i do 
lori  d’vrina  minicara  oglio  di  Scorpioncj  c per  i dolori  laterali  fi  fpruzzi  di  Mal- 
• uagia . Hà  ancor  facoltà  di  confolidar  le  ferite»  ponendocela  fopra  mc2a  piftac- 
data  » c legandocela  firectaincntc  > fi  rinoua  per  tre  giorni  coattnui  due  volte  il 
giornoiil  fugo  beuuto  al  pefo  di  tre  oncie.prouoca  gagliardamcntCil’vriaa.quefto 
fugo  fi  |x»iic  ne’crifiieri , che  fi  fanno  pc’ fudetti  dolori, con  ottimo  eftcttod’her- 
ba  impiantata  con  oglio  rolato  matura  egregiamente  : foroncoli . 

Ls  fopradette  cianze»  non  gii  dette  di  mio  capo, perche  non  è mia  profeflìonc 
li  Medicinaimi  le  ho  imparate  da  Diofcoride,e  li  fuoi  CommctatorhPaolo  Egi- 
neri»  Plinio,  Galeno,  il  Fufeio,  il  Dodonei,  Gio.Bruirino  Campeggi,  Pietro  Cre- 
fccntio,rErcra,Callor  Durante, il  Platina,  c Gio.Prouacio . 

£ ficome  mi  lono  contentato  di  nominar  quefic  poch;,in  riguardo  delle  afiaif. 
fime.dalli  fudetti  Autori  deferitte  col  fine,  che  quelle  fiano  le  più  note,  e facili  da 
ritrouarfi  in  Villa,cofi  ho  taciuto  molte  altre  lor  virai,  da’  fudetti  Autori  alligna- 
teli, e fonomi  contentato  delle  poche  ,chc  hòactribuice , giudicando,  che  pollino 
ballare  ad  alcuni  mali  repentini,  che  fuccedono  tal  volta  in  Villa , Cernì  poterci 
haucre  il  confcglio  dei  Medico,quai  quando  ci  polTa  eficrc  fari  bene, che  ['Econo- 
mo non  fi  vaglia  di  quctti  Icritti . 

Produce  ancor  la  terra  alcuna  quantitd  d'arbori  da  sè  > ò con  poca  colriuatio- 
ne,  ò quelli  colciuati,e  farti  perfetti  fono  di  molta  vcilità  ali’huomo,e  però  giudi- 
cando benciche  il  nollro  Economo, conofea  ancor  queltiihò  deferitto  quella  par- 
te, della  quale  quello  nollro  campo  è abboadaiKC,e  chiamolli  arbori  campclici , 
a dillcrcnza  de  gii  hortenO  già  deferirti. 

L’Abete  , c Larice  verdeggianti  in  ogni  tempo , naturali  habitacori  dclPAlpi 
Germane,  ma  tal’hora  ne*  più  ameni  giardini  huìpici  di  quelle  parti , fono  di  tan- 
to lento  crcfcimcmo,  che  è vna  pena  l’afpcttarla  di  lordelitta,o  fingolariti.  L’A- 
bete è arbore  di  fottile,e  Ieggierhumorc,qual’vbbidientealcalordei  Sole,  è tira- 
to in  alto  con  tant’vgualità , e facilità , che  non  folo  nclParbore  non  lì  conofee  nè 
nodo,  nè  tortura,  ma  s’alza  farli  ancor  più  d’ogn’altro  vcggctaocc  ; quindi  c,cht> 
fia  chiamato  Albeco  dal  Latino  >Al>co , quod  abeat  in  c^lum , 
vtcrcfcem^b  esfupcr  Albera  furgat 
In  cxlum  fummo  fine  minante  comas . 

Per  qucAo  ancora  ne  rella  di  legno  facile ,&  atto  ad  ogni  Iauoricro,canto  per  edi- 
fica in  cafa  » quanto  per  condotti  dell’acqua  de’  tetti , quali  Dozze  fi  chiamano . 
Seme  ancora  per  far  Antcne„&  arbori  da  Naue,e  fe  ne  pocriano  ancor  far  botte» 
ma  il  vino  vi  s’inforcifcc.Il  Larice,che  non  teme  tanto  l’humido,  e fecondo  alcuni 
ne  meno  fi  tarla , come  fù  cantato . 

Tu  cariem  nefcis,ncc  vi  confmetis  igais , 

Flore  careni, folijs  inmolata  Larix . 

E particolarmente  più  a propofito  per  le  fudette  DozzCfC  per  far  Secchi,  e Ma- 
Aelle-Da  quefti  Arbori  feriti  nc  viene  la  prima  lacrima  detta  Reggia, volgarmen- 
te Trementina  Vcactiana , liquore  in  vero  falutifcto  • che  Tana  in  vn’iilante  appli- 
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Cauc.iulo.ognif  ritidf  pocofacta.  Mc/onciadi  qncfta  prefa' per  bocxàninò 
uc  a.otlci  a:  amente  ilc»rpOipurga  grinceftinóe  mirabilmente  le  rcniMiberandole 
da  calcolile  rcncliaic  nettando  le  vie  dcirvrinaiqual  moderatamente  prouocai  o 
fc  fi  dubitane  della  qualità  calda»  fì  laui  aflaidlmocon  acqua  di  piancagine  > & di 
laruca  dilliilata . I lauori  di  quello  legno  fono  innumerabilùTauolc,  Cafl'ciBaa* 
chci  Lettiere  > PortCì  Feneftre  i c particolarmente  per  vitriate  ; tutt’è  poco  in  ri* 
guardo  aiii  molti  altri  vii . Di  tauole  d’ Abeco  era  fatto  il  Cauallo  Troiano  > fe  il 
modo  poetico  > col  quale  Virgilio  il  defcrin'e>  non  c’ inganna>quando  diffe, 

Se£laq;  intexunt  Abiete  coflas . 

^meda-  L’AlanOida  noi  Amedano  in  Lmno, ^nus  quali  ^ttmus,  perche  fi  nutrifee  dic- 

no . tro  a Fiumiifc  bene  nafeeda  sè>  c aefee  feiiza  coltiuazione»  fi  coracTherbc  trifte» 
à guila  delle  quali  pe'l  poco  v tilciclie  dàifi  tiene  di  ninno  conto . E però  confide- 
rabile  la  prouidenza  della  naturada  qual  non  lenza  caofa  vicino  a fiumii  e luoghi 
humidi,&  acquofi  lo  produca»  come  ben  dilTc  V irgilio . 

Fluminibus  Sabees  crajjìiqi  pliudibus  Mni . , 

Peche  fe  bene  quell'arbore  teme  l’aria  » el'humido»  quando  cagliato  all’aria  fi 
fcccaiin  ogni  modo  fe  verde  ne’fanghi»&  acqua  illella  fi  pone»dura  incorruttibile» 
c perpetuo»  dallo  Scaglierin'è  addotta  la  ragione»  che  il  fuohumido  naturale  è 
conforme  ail’humidoaduencicio  deU’acqua»  e perciò  occorrendo  fabricar  in  fimi* 
li  luoghi»  pare  che  la  natura  ce  lo  addici  per  opportuno.perchc  non  ricrouandofi 
terreno  fodo»oue  poter  fermar  il  foodamento>piantaci>&  vniti  quantità  grando 
di  quelli  verdi  » fopra  vi  fi  pongono  i fondamenti  di  tàbriebe  grandillìme  » & ec* 
cclfc.cd'è  regentc»c  lìcuro  il  fondar  fopra  quello»  perche  mai  lìmil  fondamento  lì 
muouc . 

Qui  dubijs  aufus  committere  fluiUbus  almm , 
iìuas  natura  negai,  prxbmt  art  A vias . 

r;i/i.  Oltre  di  ciò  irellc  ripe  de’Fiumi.c  di  molto  giouamcnto»difendcndo  qucllc»che 
dall’impeto  dclfacquc  non  fiano  dirnpace . Per  follentamento  di  fabricbc>&  altri 
lauori  quello  legno  non  è buono . AI  torno  ferue  per  ogni  cola.  Se  ne  fanno  anco* 
ra  catini, e taglieri, quali  di  rado  crepano»  perche  è fenza  midolla.  La  fua  fcorza_» 
bolita  in  acqua,  ccon  quella  bagnati  i panni , ò cuoi»ò  le  tele»  le  tigne  d'vn  color 
di  rugginc.o  Iconato  per  Villa»  ò per  cacciatori»  ò Contadini  d’ifparmio;  anzi  di* 
cono» che  il  fuo  frutto  verde  fcruc  in  luogo  di  Galla  per  far  inchiollro.con  la  loli- 
ta dola  di  V'itrÌQlo»e  Gomma.Quclla  feorza  hi  del  rellringente»  c tinfrefeante,  c 
però  s’applica  ne’  princìpi  delle  infiamniagioni.I  Corrieri  antichi  a piedi  s'empi- 
uano  le  fcarpe  di  quelle  fogIie»dailc  quali  necauauano  agilità»  e rinfrclcamcnto 
a’  piedi  rifcaldati . 

Carp  ito.  II  Carpino  così  detto , perche  gii  di  quello  fi  faceuauo  Carrette  » che  Carpenta 
fi  dicono  in  Latino,  nafee  da  sè,  ò da  femi  fecondo  » che  cadono  ne’  monti»  oue  fc^ 

, ne  vedono  bofehi  aliai  grandi,  da'  quali  fi  caua  molta  vtilità  » cagliandoli  quan* 
do  fono  ingrofl'aci  per  farne  Icgne  tondc,pcr  abbruggiare  neirvfo  di  crar  la  feta»ò 
per  falline  per  vfo  delle  Cale  i Vero  è , clic  uon  fono  così  buone»  come  quelle  di 
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Rouero  > pekhè  abbruggìa  prefliilltno»  c con  facilicà>  anzi  fù  cantato 
Si  libi  non  lucent  cer«,  ntc  finguia  feua . 

Carpinus  txdas  fiffa^facef^jì  dabit . 

Il  Carpino  è atto  ad  ogni  fabrica>  ma  teme  l’humido»  è ifquilìto  pe'I  torno>  e fé 
ne  fi  qual  lì  voglia  cofa  > perche  è legno  duro,  e bianchillimo . 

II  Cadagno  Jicelì  da  Cadagna  Caftello de’  Magnelì.  doue  già  venne,  ouefo  da 
Cadrarfi.  quando  il  frutto  fi  vuol  cuocere  nelle  bragie.  O’nalcono  di  sè.ò  fi  pian*  Cafiagno 
tano;  giouamt  à credere,  che  la  maggior  parte  fia  nata  fpontaneamente.  mentre 
vedo,  che  con  niun’ordinefonoliCanagnetipcrlopiùdifpodi, da’quali  fi  può 
conofeere , che  fecondo  la  loro  naturarindinatione  amano  terreno  dolce , c fo- 
luto  qual  fe  fia  di  Tua  natura  vigorofo.  come  è il  nero , farà  più  a propofito , ma_> 
non  ringralTato.  fe  non  con  le  foglie , ò i garai,  ò vogliam  dir  rizzi  del  medelìmo.  Terra . 
Vorrebbe  ancor  qnedo  terreno  pendino,  acciò  non  ritendTc  alcuna  humidità  d’- 
acqua, ma  si  bene  fofie  di  qualche  naturai  frefchczzadotato.c  però  il  fabioniccio 
è lodato,  ma  più  di  tutti  il  tutfo  nero,  ò bcrctrino  ben  ridoro  in  poluerc . Per  la_.  Silo , 
fudetta  ragione  amano  nel  monte  la  parte  Settentrionalc,pcr  efl'er  più  frefea  non 
temendo  l’arbore  il  freddo,  ma  sì  bene  il  frutto , l’vno,  e l’altro  non  profpera  in_, 
paefi  badi,  vaporollì  humidi,  & oue regni  nebbia,  e maiume,  è però  vicino  a'Hu-  Coltiu-t^ 
mi  non  ricfcono . Per  feminarli  s’ara,  ò vanga  il  terreno , con  quella  profondità , /io»c. 
che  fi  defidera  per  forzarlo, nato  che  fia.à  far  molte  radichceapcJlarie  non  à prò. 
fondarfi  con  vna  fola,  da  noi  detta  Fittone . Similmente  douria  eflcr  feminato  in 
terreno  della  qualità  di  quello,  oue  fi  vogli  trapiantare  per  far  Cafiagneto  , in  tal 
terreno  dunque  fatto  vna  fofietta  fi  piantano  fotto  terra  mezo  piede,  e qu3ttro,ò 
cinque  per  ciafcheduna  fofietta, perche  molte  non  nafeono,  anzi  con  fingolar  dili- 
genza, quelle,  che  fi  vogliono  piantare  s’clicggono,  perche  non  bafta  à capare  le 
più  belle,  le  ritonde,  cdi  bella  forte,mafiìme  quelle,  che  di  fua  natura  facilmente  Qiuìi  [ì 
fi  mondano  da  quella  vltima  pelle, ò fpoglia  , ma bifogna procurare,  che  fiano  debbano 
bcn’afciutte,  &aÌI’ombra,  dapoifarleUareinvnVaiò,  ò in  vna  Cafia  in  mezo  Jetnimre 
all’arena,  in  Rancia  afeiutta  per  trenta  giorni,  d'oue  leuate,  fi  pongono  in  acqua , 
quella  che  fouranuotatio  fi  gettino  j sì  ferbano  quelle,  che  vanno  al  fondo,  per  fe- 
minarle  il  Nouembre,  ò Dccembte.Ma  volendole  feùiinar’il  Febraio , ò il  Marzo , 
che  è molto  meglio,  qucRe  ritornano  neH'arena  di  nuouo  per  trenta  giorni . poi 
fe  ne  fà  la  Ridetta  efperienza  di  porle  vn’alcra^olta  nell’acqua  , per  lepararc  le., 
fouranuotanti  da  quelle,  che  vanno  al  fondo.Ic  quali,  come  buone  fi  ritornano  di 
nuouo  nell’arena,  c così  fi  feguita  ogni  trenta  giorni  à far  nucna  efperienza^,  fino 
che  fia  il  tempo  di  piantarla  nel  Ridetto  modo,  che  fi  può  praticat'ancor  di  fiena- 
io, mentre  la  Ragione  pafii  clemente . Nati  fi  liberino  da  herbe  con  mano  il  pri- 
mo anno,  il  fecondo  fi  zappino  vn  poco  il  terzo  fi  trapiantino  ai  deRinato  luogo, 
ponendoli  in  vna  buca.ò  fofia  Ionga,e  larga  tre  picdi.nel  tempo,  e con  la  diligcn. 
za  de  gl’altri  albori  fcritta,  cecero  che  d’ingrafiarli  con  altro  letame , che  de’ Tuoi 
rizzi,efoglic:dopoqucRonon  richiedono  altra  coltiuationci  fe  non  che  fe  gli  ra- 
glia la  corteccia  per  la  longa*  acciochcingrolfino.Il  defidcrar  qucR’arborc  acqua 
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c ii<!a  li  iTcfc  d’Agofto>è  cofa  più  da  pregarne  il  Cielò.che  li  fauorifchi  » che  da  ìrt^ 
ftg.ia  'e.Duro  fanca  d credere iche  propaginaci  non  facciano  radicaicome  mi  vie- 
ne itrdlaco  da’  paefani, perche  nel  Pignattiiio,ò  Burgazzo.  con  la  diligenza  fcric- 
ta>  so>  clic  radicanotanzi  sòi  che  lì  diuellioo  i inoltiplici>che  cacciano  ai  piede  tal 
volta  radicaci>qujli  piantati  beniflìmo  appìglianoic  però  ardtfeo  di  conlìgliariche 
J’ainmontar  terra  attorno  i quelli  nioltiplici  con  vn  poco  d’od'cfai  ò in  qualche^ 
parte  fcorzatii  oue  deuono  liar  copcrtii  acciò  iui  meglio  radichino,  per  hauerne  i 
barbatiiina  la  breuità  del  tempo  non  mi  lalcia  parlar  cqn  ilperienzaifc  qualcbedu^ 
no  con  la  conimodità  d'haucrne  vicino  à calai  ò à fonte  come  ral  volta  li  ritroua  i 
gfinacqualTe  men  re  Ibno circondati  di  terrai  tengo  per  (ìcuroi  che  radicheriano . 
Tanto  le  Callagne  i che  nafeono  da  sèicome  le  piantate  forgono  faluatiche.  quali 
da’nodri  Saluanefono chiamatei  epcròdcuonlì inferirei  lorileUiiò  d cannello j 
luficione  ò à fcudettOi  ó a cornetta;  alcuni  hanno  detto  ancor  nel  Salcci  che  però  cantò  Pa- 
li hlo. 

Flumineam  falicem  fiecundant  ardua  membra 
' Caflane£  , & multo pajio  liqHore  vtget . 

Sarà  dunque  il  Callagnodidne  fortiilaluatico  ilnaturaleidomellicarartilicio- 
foiC  perche  le  faluatiche  fanno  frutto  ancor  loroife  bene  di  miuorgrolTezzaiC  bó- 
tài  tuttauia  ce  ne  fono  delle  faluatichci  licome  di  curri  gl'alcri  frutti  faluacichi  > di 
piùi  e meno  grolfezzaimal  gulloiò  faluatichezzaanzi  quelle  faluatiche  fruttano 
tal  volta  in  più  abbondanza  delle  domctlichei  quali  fonoconofciuced’alTaifpecie 
perche  oltre  li  M arcui  più  groliì  di  tutte  ralcrc>e  più  nobilci  e forti  faranno  le  ce- 
lebrate da  Plinioicon  la  voce  di  Macerauaiquale  in  parte  corrotta  lìano  poi  chia- 
nincrft-  mati  Maronii  fe  uè  chiamano  alcuni  Fronzolei  altre  Rofolei  certe  Paùineni&  ai- 
ri dt  ca,  cune  Biancole  i quella  è fpecie  più  gagliardai  c relìllc  più  i frcddiima  le  due  pri- 
/Ì4^ie  . mcfooopiùprimatiuci  qualità  di  conkguenzaiperoche  le  cardia  maturare lono 
tal  volta  dancuifolecicc  copcrtcì  c vanno  a male . Li  raccolgono  l’Autunno , Si  i 
fìt'Tila*  Maroiii.  prima  I quando  cadono  i prello  lì  bucanoi  e però  è bene  quelli  primi  > 
ioni . quanto  prima  clfìcarlii  dapoi  sbaterc  i rizzi>quclli  far  llar’ammontaci  lino  > che.* 

Confmta  creppati  con  Icggicr  percoflà  n’cfchi  il  frutto  i quale  in  quello  modo  raccolto , lì 
tio/ie.  conleroa  in  luoghi  frefehituteo  il  Verno  verde  i c tenero  alcuni  la  poca  quantica 
tri  paglia  d'orzo  frefehi  conferuano.ò  nel  fabbione  addactaci  in  maniera>che  non 
lì  tocchino;  Altri  li  conferuano  in  vali  di  terra  fotterracii  c lotcatii  acciò  non  ref- 
pirino.  Ma  l’altre  Callagne  fubito  raccolte  li  pongono  in  va  GraticciOie  forco  vi  lì 
fi  fjmoie  fuoco  per  molti  giorni  tancoi  che  fìano  beniflìmo  afciucccie  fcccheico* 
me  fallì . In  vn  Bigoncio  poi  con  vn  palettoivanghcccoiò  altro  lìmil  inllromento 
che  non  tagli  ma  rompa  • fi  pollano  ramo  i che  libere  da  tutte  le  fpoglici  rcltino 
biancheic  nette  da  micinarci  c far  farinai  qual  fi  conferua  in  luogo  afeiucto  i Se  in 
vua  calTa  di  Callagno  bcn'ammaflataic  pella  vna  dozina  d'annii  e fc  di  fopra  via_> 
patilcci  pigliando  vn  pocod’ammarczzai  fe  negouemanoi  porci , quali  col  cibo 
di  quella  farina  non  Iblo  incraflano  alfaiflìmoi  ma  fanno  carne  più  laporira . che 
/'>.  con  ghiande . I Maroni  ftcichi  fi  cuocono  nelle  bragie*  c Ibao  più  fani»  fecondo  il 
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Platinai  che  gli  arrofliti  nella  padella  bucata,  e chiamai  Cald’aroflo , Vuole  an-  esilaro 
cor  Bruiniio , che  da  quel  fumo , che  gli  viene  nel  cuocer  nella  padella  i riccua  vn  flo . 
non  sò  che  qual  gli  apporta  minor  gufto.c  poca  fanità.  Quelli  con  falc,  e pepe  lì 
fcruonojouero  con  zucchero, dalla  cui  compagnia  diucutano  fani  ; ma  quelli  cal- 
di, e polli  in  vino  dolce  fono  gullolìHimi , e le  il  vino  foflc  nuouo , tanto  meglio, 
ma  bifogna  haucr  lo  Aomaco  robufioinc  cfl'er  facile  a patir  di  calcolnò  renella,  ò 
dolori  colici . Si  cuocono  ancora  nell’acqua  allclTati, da  noi  B.tloft,ò  BMletti  detti , Balcfì. 
voce  forfè  dcriuamc,con  vocabolo  corrottOida  vna  fpteie  di  quelli  bclliHimi,da_. 
gli  Antichi  chiamati  Ballani  fardefehi  ; anzi  Tiberioi  più  groHi  Maroni , Ballani 
chiamaua.  Si  cuocono  ancor’in  vino  quelli  Maroni , ouero  in  acqua  , poi  al  fumo 
lì  leccano , ma  uon  con  tanta  aridezza,che  diuencino  tantollo  duri, e quelli  chia- 
miamo Anleri , fori?  perche  con  Callagnc,  come s’è  detto, s’ingralTanorOche,  Safari, 
I Picmontefi  li  cuocono  in  vino  con  finocchio , canella , ò noce  inolcata , ò altro 
aromatotma  prima  gli  leu^no  la  feorza  elleriore.e  caldi  li  feruono,  e fono  gullo- 
fi.l  Maroni  ancor’cllì  fi  leccano  nello  Hello  modo.ches’é  detto  delle  Callagnc,  e 
li  poHono  ridur  in  farina  • ma  non  torna  perche  mondi,  e lecchi  li  vendono  molto 
più , perche  fi  feruono  alle  tauole  l’iillate  per  Hraniezza  > fattoli  ritornar  teneri 
con  lo  llar  nell’acqua  rofa  ; ma  meglio  vengono  le  fi  frapongono  tri  l’illclfc  cole 
il  Maggio,  con  le  qual  li  diuenutj  frefchi,c  tcneri,con  delicia  fi  feruono.  Le  Calla- 
gne  ancor  elle  li  mangiano, c crude, & in  qual  fi  voglia  de'  ludetti  modi  cotte, anzi 
di  più  fi  cuocono  con  carne  porcina  , e con  guHos’infrapongononc’minellridi 
magro,  fatti  di  legumi,  & in  particolar  con  Fagioli,  co’ quali  fi  fanno  le  Rauiole^ 
delcritte  nel  trattato  de’  Fagioli . So.no  buone  le  Caflagne  ancora  col  cacio,e  col 
latte  Virgilio . Caflane^  molUs>  &prejji  copiala3is. 

Della  Farina  fi  fi  pane  di  tanto  nutrimento,  fecondo  Galeno,  che  leuatone  quel- 
lo di  Formento , nutrifee  più  d'ogn’altro  grano,  e ce  n’accerta  il  vedere  Huomini 
robulliirimi , c Donne  giouani  nella  carne  fomigliano  al  latte , e nelle  guancic^ 
alla  rofa,  viuendo  foto  di  quella  farina,  e d’acqua;  dunque  la  Callagna  non  è 
fprezzabile . Di  farina  fi  fanno  Callagnazzi  in  molti  modi  ; dclitiofo  è quello  di 
inillicar  nella  farina  Caflagne , lleniperatc  con  acqua  rofa , cacio  parmigiano , 
ouero  cacio  noflrano  grado , tenero , poi  fatti  i Callagnazzi  in  forma  di  fricella , 
fi  frigono  nella  padella  con  butiro;  Nella  cola  di  fama  di  Caflagne, qual  lì  pre- 
para per  far  Callagnazzi  fi  può  poner  miele  pe’l  gullo, e fanità . Ma  tal  volta, chi 
vuol  sforzar  le  vìuandc  col  millicarci  altri  ^ulli,è  luperato  dalla  fola  bontà, e firn- 
pheità  di  quelle,  che  da  fe  flefie  fi  fanno;  voglio  dire,  che  i Callagnazzi  fatti  trà  le 
(oc  fródijc  cotti  trà  le  tegole  rotonde  di  pietra  cotta, grolTe  vn  dito,  ben  calde, an- 
zi roucnti,  quando  fi  mangiano, di  poco  fatti  ancor  tiepidi.fono  vna  viuàda  cfqui- 
fita.accompagiutiicol  companatico  del  buono  appctito.Quelli  ancora  fi  poflono 
rifcaldarc,  per  dargli  parte  di  quel  gullo  che  hanno  il  di  poco  fatti.  Io  credo, ch’il 
legno  del  calbgno  fc  non  è il  più  vtile,chc  fi  ritroui,  poflaalmeno  llar’al  parago- 
ne di  qual  fi  voglia  altro.  Se  nc  fanno  alle  per  B'folcbi.pali,  e pertiche  per  vigne , 
forcelle  per  pergolati, dozzc  per condur’acquasì  piouana,si  per  roolini, legni  tra- 
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ui.  e celonnc  per  ogni  cdilicio,  tauolc  per  fofficti>cafrc,&  ogn’altro  lauoro, borre , 
c tinc  orritne  per  confcruar  il  vino . ogn’inlìroincnto  per  Tagricolcura  » che  di  le» 
g;io  s’vlì  non  teme  Tacquame  rhumidicàiC  quella  parceiche  occorre  porre  in  ter- 

I a nel  continuo  humi(lo>appuntata>  oucr  feorzara , & abbruggiata  vn  poco  nella 
Iupcrfìcie>dura  afTainìmoinc  ricufa  ciTcr  lauorato  col  torno . Serue  al  fuocO)  ne  lì 
coìifuma  in  frctta,come  qualch'altro  legno>crcppa  tal  volta  con  Urepito.  fe  ne  fi 
carbone»  ancor  lui  crepitante,  ma  regcntc  al  fuoco.  Le  Caflagnc  hanno  del  re* 
ilringcnte.c  però  fermano  il  flulToiC  cotte  su  le  bragie, il  vomito, per  lo  che  fi  mi- 

7riedki-  siano  dopo  paflo . Si  fi  ancor  empiaftro  con  Caftagne, farina  d'orzo,  & aceto  fo- 
na . pra  le  mamclle  enfiate.  La  Scorza  di  Caftagno  fi  pone  nel  lifciuo  per  mantenerej 
i capei  1 i, che  non  s’itnbianchinoiVna  fpccie  di  Caftagno  fi  chiama  Equina, perche 
gioua  a Caualli , quali  per  dilficoltà  di  refpirare  , tolfino  per  detto  del  Dodonei . 

II  Caftagno  c di  cosi  trilla  ombra , che  fotto  i lui  non  alligna  arbore , c fi  nafee 
poca  herba,è  tanto  nemico  deiracqua.che  fe  fofle  in  luogo  acquofo,produria  fruc 
ti  triili,  c mal  fani  anzi  l’acqua , che  palla  per  le  radici  del  Ca(Ìagno,è  trilla, & af- 
fai cruda,fccódo  l’Ercra.  Nel  fine  di  quello  difeorfo  rcllami  da  proporre  la  nobil- 
tà di  qucft’arborc,poichecgli  folo  fri  tutei  gli  arbori  produce  frutto, che  li  riduce 
in  farina,c  folknta  così  ben  rHuomo;&  ancorché  di  Ghiande  fi  polTa  far  farina  % 
cd'ogn’altro  fratro,noncchi  non  conofea  la  diftcrcnza  delle  Caltagnc  alle  Ghia* 
de, oltre  che  vicne»e  frutrifica  più  prcllo  della  Querciarma  a che  più  lodi,mcntrc 
la  iiarura  illeira,  con  la  tenacità,  e fccrereza , chenoi  teniamo  l'oro,  ce  la  quello 
frutro,poiche  non  folo  contento  di  tre  corteccie,ma  l’vltima  munifee  di  pungenti 
Ipine,  per  ripararlo  da  qual  fi  voglia  dente.  Per  contrario  le  Ghiande,  Panico,Mi- 
glio„Melega>  & altri  come  di  poco  conto,  lafcia  fcopcrci  alla  villa,  alla  difpofirio- 
ne , alla  rapacità  d’ogn’animalc;  nc  voglio  tralafciare  di  raccordare, che  con  le  fo^ 
gl  ic  delle  quali  fi  fpoglia  PAucunno  quell’arbore, fi  fanno  a gli  huomini  letti  fani. 
Si  alle  belile  commodi , fi  come  de’  rizzi , oltre  l’ingrallarc  fi  lèruono  per  impedì- 
mento  alle  talpe , & a fotrerranei  topi,  acciò  non  pallino  a diuorar  Carchiom,  & 
altri  hortagli  conw  s’c  detto . 

11  Paggio,  qual  da  fe  nafee  itella  fommicà  de  monti , d’oue  le  ceneri , e barbate 
piàticelle  Icuatc  altrouc  fi  trafporcano,da  molti  è pollo  tra  Giandiferi;  altri  che 
più  mi  piace  tra  Cafiagni  , mentre  non  volefiìmo  nomare  la  Caflagna  vn  Gian- 
difero . I Napolitani  lo  chiamano  Querzo  Caflagna , forfè  perche  i frutti  > quali 
racchiufi  in  vna  corteccia  non  fpinola  produce, habbino  non  sò  che  di  guflo  linai* 
le  alle  Callagne.onde  ancor  di  quello  fu  decco,chc  gli  huomini  prima,  che  cono- 
fcellcro  il  grano,  vfaflero  di  quelli  frutti,  e però  quello  nome  viene  dal  Greco  fu- 
go > che  col  dire  mangiare , bora  fe  n’ingralTano  i Porci  sì  bene , cooae  d’ogn’altro 
Giandifeto,  onde  fù  cantato . 

Frondìbiis  tot  ingens  arbos.ncmorojaq]  Fagus  ; 

VingHCs  carne  fuesglans,  hilarefqifMit . 

Maflicandofi  quello  frutto  lanate  crepature  de’  labri , & i dolori  delle  gengi- 
/70.  uc , Pietro  Crcfcncio  racconta  che  la  cenere  di  quello  legno  accompagnata  con_. 
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altre  mifture.c  ottima  per  far  vetro;  Noi  di  faggio  habb'amo  Jancie,picche,a(lc, 
manichi  di  vanga . c zappa>  c per  ogn’altro  ftromento  d’Agricoltura  ; fe  nc  fanno 
ancor  icdic  tutte  di  quefto  legno, pale.fufa, taglieri, e meftok.  Le  Api,qua)i  mol-  i-, affino 
to  fi  dilettano  di  queft’arborc  nelle  fucconcauuà,  volonticri  albergano . ' ytììità  . 

II  Frafiìno  c tra  gli  arbori campefìri  il  primo  di  quelli , che  porgono  vtilird  col 
Mezo  delia  foglia  a gl  i Armenti  gullofiilìma . Il  fuo  legno  ancora  c comodo , Se 
atto  ad  ogni  lauoriero , eccetto,  che  porto  in  terra , pcroche  come  arbore  abbon- 
dante d’huinorc,  prertofifracida,  c perche  nelle  fabriche  non  rafirte  a peli,  eli 
rompe,  perciò  Frafiìno  fi  chiama,  c non  s'vfa  • Seruc  peròafiai  al  corno,feconda- 
nc  cannelle,  fpinozzi,  dozzoni , fcodcllc , cerchi , & ©gn’altra  cofa  per  vfo  dcllc_» 
bottc.Sc  ne  fanno  ancora  pertiche, e pajfdi  poca  d^raca . Vogiiono,che  fia  il  me, 
giio  legno, che  fi  ritroui  per  far’Afte  da  formar  Picche,©  Lande , onde  Ouidio . ' 

..  EtFraximyvtMsHailis.:  . , 

'Anzi  fauoleggiano , che  nelle  nozze  di  Peleo,eTctide , ogni  Deitd  donafle  qual* 
chcco(à(vfanza,che  ancor  retta  pretto  inortri  pazzi  Villani^eche  Chirone  Cen- 
tauro portaffe  dalla  prollitna  felua  vn  bello,©  pohto  Fralfino  fila  che  forfi  venata 
l’vlb  di  piantar  il  Maggio,ou^r()il  Magliocheda:noftri  Ruttici  purancorfico- 
rtuma^c  quello  fotte  da  Minerua  polito  in  forivia  di  Lancia , c da  Vulcano  munito  Sito 
d'adamantino  ferro.  Quella  lancia  fu  prima  adopeata  dall’iftclfo  Polco,  poi  da_ 

Achille  fuo  figlio  qual’era  riguardrtiolc  per  la  longhezza,c  diritczza,e  mirabile» 
perche  rompeua  ogni  incontro  d’armatura  inai  nel  Tempio  di  Mmerua  fotte  fo- 
fpefa^ome  fii  cantato. 

Fu/ua  comas  arbor  ffl  Fraxiuut  vttlis  ìxtflis^: 

•-  . • . Fraxina  fìnefcisTelias . ^ 

Ama  queft’arborc  juoghi  piani  „ & hpmidi,  fe  b? ne  fi  dneor  ne*  monti  con  più  Coltiui^ 
lodo  icgno.ma  più  picciolczza;ricerca  la  ftefla  coltura  4c  gli  01mi,lì  nel  farlo  na-  tione. 
•fccrc.corae  nel  tralportarlo.  Porge  fimilnaentecon  tronchi  molta  comoditi  alla 
Vice, ma  con  le  fue  larghe,  e diffulc  radice,vicino  alia  fuperficie  della  terra,  la  fof- 
fbca,  c per  quello  è da’  campi  ouc  fi  feraina  formento  e bandito . Vogliono,  die 
quell'arbore  fia  tanto  nemico  delle  Serpi,  die  non  vi  s’accollano,  quanto  tiene  la 
fua  ombra, c che  perciò  dalla  prouida  natura  fia  dettinato,chc  fiorifea,  auanti,chc 
quelle  efeono  dalle  loro  tane»  nc  deponghi  le  foglie  fino,  che  non  fono  tornate  a_, 
ritiraruifi.Io  però  hauépdo  veduto  Serpi  al  piede  d’vn  Frattino,  dubito  fe  fappia* 

•no,qual  forte  di  Serpi  fia  quella, che  abborifea  quell’ombra,  ò che  fia  altra  fpetic 
di  Fraflìno,qual  lì  difce  nafeer  ne!  monte  Ida,  e confermami  in  quella  opinione  il 
ritrouarlì  fcritto.chc  le  foglie  del  Frattino  fono  nociue  agli  Afini , e pur  quettcj 
del  noftro  Frattino  non  gli  offendono,-  Può  ancor’effer  che  fia  errore  di  Stampa,  ò 
d’altri  quali  habbinoxonfufo  il  nome  di  Fralpno  , con  quello  dell’arbore  Tafsò, 
le  cui  fonde  fono  nociue  a Caualli , & Alio»,  Quella  contrarietà  mi  pone  in  dub- 
bio fc  fia  veroichc  delle  fudette  foglie  il  fugo  beuuro,St  cmpiallro  facto  fia  rime-  Medici- 
dioccrto  alle  pnarurc  de’ Serpi,  tuttauia  fapendoccrto,  che  alcuni  hanno  fanato  tia,  ' 
con  quefto  rimedio  i loro  armenti  punti  da  veIcnofi,mi  occafione  di  fcriucrio . 


Quel 
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Quel  dir  poi  j ch*vn  Serpe  polio  nel  mezo  alle  foglia  di  fralfiao,8c  il  fuocoj  ellega 
piu  rofto  fugir  pc‘1  fuocOi  che  per  le  faglie  credo  > che  polla  venire  perche  ii  Set" 
pente  non  conofee  le  bragie»  quali  facendo  minor  rilcuata.  6i  impedimento  aìlV- 
feir  del  Scrpctcbe  le  foglie, per  quelle  le  ne  vada,  & in  quelle  fi  rlì  ancora  fi  muoia 
Ha  il  Fraffino  vinti  confircrtiua>c  però  le  frondi  bollite  in  acqua  piouura  s’appli- 
cano allo  fiomeco  per  prohibire  il  vomito,  che  procede  da  manearoento  di  virtù 
rctcnriua.Ma  bolicc  in  aceto,&  applicate  al  ventre  fermano  il  fluflb,lì  come  i fon- 
ghi,  che  nafeono  in  quello  legno  mifiicati , e bolliti  con  le  fughe,  onero  con  la_j 
corteccia  fanno  lo  fieflb  effetto, e fono  buoni  da  mangiare . 

fHfano  ■ Il  Fufano  picciolo  arbore  nafee  da  fe su  colli,e  monti,e  nelle  feluc.  Non  sòs*e- 
gli  habbia  dato  il  nome  alle  Fufa,  òefl'e  a lui , peroebe  di  quefio  arbore  fi  fanno 
ottune  • Flcgno  forte,  di  color  gialliccio , col  qual  fi  fanno  lauoricriichc  molto 

Vfo  * bene  apparifeono  nel  nero  legno  dèlia  Noce , come  armi  lettere,  animali,  fiori  li- 
neamenti, e fimili.  Sene  fanno  ancora  ftecchi  da  denti  taffatarc  d’organi , ò 
Clauicembali. 

'J^oce . Il  Noce,  che  dal  verbo  nocete, fecondo  l’viTiucrfaropinionc  deriua,  non  ritrono 

però,  come  con  tanti  nocumenti  fi  fia  acquifiàco  qnefio  nome , perche  fe  fi  dice  t 
che  nuoca  i piante , e feminati,  chi  è che  non  polla  vedere  fotto  Noci  arbori  fe< 
Jicillìmùcanapc  alcifltme,  feminati  fecondifiimi,  e fopra  i’ifidiè  Noci  viti  abbon- 
dantifiìmeì’F  fe  fi  proponc(lè,chc  fe  non  fòlle  l’ombra  della  Noce  Cariano  migliori 
rifpondcrci,  che  tanto  auuiene  fotto  l’ombra  d’altri  arbori,  perche  non  tanto  con 
l’ombra  quanto  con  le  radiche,  fugando  l’humorc  delia  terra , poco  glie  ne  refta_, 
per  fecondar  le  piante,  & i feminati . Se  li  dica,  che  nuoce  i quelli,  che  fotto  No% 
ci  dormono , io  ci  hò  dormito  fenza  offefa  & altri  fi  fono  ripofati  fotto  Qucrcio 
con  danno,  che  può  auucnire  più  dalla  terra,  ò da  malà  difpo lì rione  del  dormien- 
te , che  dall  arbore;  Se  quefio  nuocere  le  gli  attribuifea  in  riguardo  del  mangiar- 
le, chi  non  sd , che  fono  fanifiìme  dopo  i Pefei,  c per  documciuo  citila  Scuola  Sa- 
lernitana, e d’akri  ; echi  non  è informato,  che  laTriacadc'pouericoalificin 
Noci,  Ruta, e Fichi,  la  cuidofa  s'é  infegnaca  altrouc , fi  che  non  già  per  recedere 
dairvniucrfale,  ma  per  aggiugner  nouirà  à quella  pianta, potriali  dirc,che  la  No- 
ce fia  detta  quali  No.v, perche  oue  fi  tocca  con  la  feoraa  verde  di  quefio  frutto,  fi 
diueiur  nero,  & ofeuro  Come  la  notte,  ma  tutto  s’è  detto  per  mudo  di  gala,fa pen- 
doli ch’il  nome  antico  della  Nocec  fiato  lu^/ans, quafì  ghianda  di  Cioue , fmche 
in  quel  ccmpotchc  fi  mangiauano  ghiande,a  differenza  di  quelle  cunofeiurad’oc- 
rimo  gufiO,la.dilfcro  Cibo  da  Ciane . £ mentre  la  poca  coltiuatione  , che  nccrcai^ 
la  Noce  cc  ne  da  campo , diciamo  vn  breue , & erudito  racconto  a quella  concer- 
nente . Fù  gettato  vna  palla  di  ncue  in  prima  fera  d vn  Villano  come  li  cofiutaa , 
quello  indifcreco  , e fufiofo,  con  vn  tallone  di  Noce  percofle  graucmcntc  in  capo 
il  fiudiofooffcn(brc,qual  portato  d letto, e da  pio  amico,  òfcdel  parente  anilàto, 
che  per  quella  percolla  faria  morto  auanti  il  giorno;  in  luogo  di  turbarli  per  que- 
llo Duncio'  d guifa  di  verdcgiantc  candela  in  fc  rifiretco,  il  fuocafo  fpiegò  nel  fe- 
gucntcdillico. 

Quei» 


.Lthro  Sifio,  /// 

iiamnittenoSefetOiVuccomefiiptf  tedit.  • . » 

Sic  mihi  Kixy^o»tiNHX  Nexfuit ante  diem.  ' ' - . • . , 

Il  piaiuar  Noci  poco  li  pratica,  douendo  molco  a gli  Vccclli»quali  per  ordina,-  • 
rio  irnfporcandoli  alcrouedafciano  cadere,  oue  lì  vedc.che  da  sè  nafeono . Tut^jl/one. 
ui;i  lì  poflbno  porre  a germogliare . onero  ad  aprirli . il  Gcnalo  nel  cacmo  > 

/lancia  calda.come  se  detto  de  gli  altri  oiIì.c  frutti,  e poi  nel  femenzaio  piantar- 
le il  Marzo.pcrche  caccia  di  Tua  natura  quella  fol  radica.che  Fittone  chiamiamo* 
attendendo  a profondarla . con  la  quale  fe  fola  lì  trapiantane  * con  gran  fatica  s’- 
appiglicria  > oltre  la  dilHcoltàdcl  Icuarla  intiera . però  farà  bene  fotto  qual  lì  vo- 
glia noce  gii  gcrmogliata.ò  apcrta.nel  ponerla  nel  famcozaio.addatarci  vna  me- 
ra tcgola.vn  pezzo  di  cocchio,  fragmento.  ò alcuna  cofa  di  terra  cotta,  accioche 
fìa sforzato  a far  molti  barbati,  òcapilliare.  mentre  non  poffa  profondare  la  fola 
naturale.Si  trapiantano  meglio.quando  fono  grandicellc.qnanto  vn’Huomo.che 
quando  (ono  piccolc.ne  fc  le  corrano  le  radtche.come  ad  altri  arbori:  s’inferilcono 
ancora  in  fe  tkH'e,  ma  non  lì  pratica  perche  lì  11  ima.  che  il  terreno  lìa  caufa  delia 
loro  bontà,  quale  conlìlle  in  ciTer  grolle,  fe  bene  è opinione,  che  delle  minute  l’ar. 
bore  ne  produca  più:  piene  di  gulcio  tenero,  c che  facilmente  fi  leuino  dal  gufeio  Qualità. 
legneo . Nel  femenzaio  li  zappano,  e liberino  da  herbe,  trafportaco  crefee  fenz'- 
altra  coktuacione, godendo  di  quella.che  per  occalìone,de  feminati  vi  lì  fà  vicino, 
altrimenti:  come  ogn  altro  arbore  fi  faria  llerilc:  non  ricufa  terreno , nc  Ciclo,  fc  Terra. 
bene  fi  meglio  nel  dolce.  Stanai  gralToi  che  nella  creta,  ò magro,  fi  comeinfito  S/t«.  ' 

frcddo,più  che  nel  caldo,'non  fe  ne  vedendo  in  Puglia:  c fi  come  è arbore,  che  vie- 
ne grai)difiimo,così  nel  trapiantarlo  fi  dcuono  porre  in  buca  più  grande . è malli' 
me  fc  folle  terreno  force . Quando  laTcorza  comincia  a fiaccarli, è bene  sbatterle 
con  Pertiche,  ancorché  li  frutti  fi  confcruariano  meglio,  fc  da  sè  cadefiero . ma  1’-  Simile  ali 
arbor  guftando  d’elfer  pcrcoflb , fi  rende  fertile  per  l'altro  anno  col  batterlo . on-  Contadi* 
de  fù  detto, che  il  Noce  fia  della  natura  del  Villano.qualc  quanto  più  fi  percuote*  no . 
ò fi  follccica,tanco  più  lauora,  & frutifica . Del  Noce  circa  quefto  battere  cantò 
Ouidio . 

Terticadatplcms  immenfa  vulnera  ramis  , ; 

■ ",  . HofoJJitntapidum  vulnera  folaijHeri.  -, 

Maakrì. 

Difcoli  ego  feSor  naturam  : fitfle  remoto . 
udutmbil,  aHtmodicum  fumpatttwraboni , 

■ Anzi  di  più  s’acma  la  Pertica  nella  fommiti  con  chiodi,  ò punte  di  ferro  acute* 
acciò  rofiefa  fiamaggiore.  nc  fi  deue  cralafciare  nel  medefimo  tempo  * che  fi  bac- 
cooo.di  leoar  ogni  ramo  fccco . Raccolte*  quelle*  che  non  fi  feorzino , fi  dcuono 
far  fiar'ammontate , accioche  da  quel  calore  putrefatte , dalla  verde  corteccia::* 
meglio  lì  liberìno:e  perche  per  caufa  del  gufcio  ligneo  fono  dilHcili  da  feccarfi  > è 
nccelTario  farle  ftar  affai  al  ^Ic  * accioche  bene  s’afeiughino  altrimeatc  ripofie 
verdi  fi  putrefanno  > s’eicggooo  ancor  le  bucate . ò verminofe  dalle  fané , quefle 
pet  confcr uare  tri  frondi  ò in  calla  di  Icgnoaii  noce  ; ò neU'arena  > ò tea  Cipol  le  « 

aUe 
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Ccnfer*  alle  quali  Icuaiho  parte  del  fortore  » e fé  fobico  leuatane  là  feorza  terde  H laucrao* 
mtiont . no  ncU’acquàrcftàranno  di  gariglio  bianco.QuelIc  per  farfuglio, il  che  quanto  più 
' predo  s’cflcquifcci  tanto  minoc  campo  redarà  il  V erme  di  coniumaric  > & è bene 
di  fapercich’ogni  daio  di  Noce  rende  lib.  15.  digariglinccciieliberida  ognicoDi 
Irgiicaf  c quedi  rendono  Oglio  per  metà , & alquanto  piiì>  mentre  li  gangli  fiano 
Dcll'O  fani.e  baoni>  quali  faranno  ancor  più  perfetto  ogiioi  quanto  più  faranno  fccche'i 
gito . e però  il  faccojoue  lì  pongono»  farà  bene  farlo  dare  vicino  al  fuoco  mentre  i gari- 
gh  lì  mondino.Iu  altre  patti,  oue  è terreno  vigorofifOino,  crapiantàte . pode io.» 
filoiOttcco  in  piantaraiquando  già  appigliate  fono  grandicelle»ne  leuanò  la  cima  * 
e procuranotche  allarghino  i tronchne  lopra  c'addattano  le  Viti»  prefupponcndo 
d’Iiaucrnc  vtilc  di  faffii«  di  buon  legname»  ogni  due  anni  qualche  frutto,  & vn’ar- 
borc.chc  qua  fi  perpetuamente  fedenti  la  V ite.ne  hanno  tanto  timore»  che  l’alico 
di  qued'arbore  off  enda  i feminaci.come  fi  dice.In  alcuni  luoghi  credendoli  di  fa» 
le  venir  grolTe  in  breue»  alle  piante  giouini  fendono  la  corteccia  pc’i  longo  » e per- 
che vedono  col  fanarfi  in  quell'offcfaiquanco  fia  ingro(làta»dicono»che  con  queda 
coltiuationc  ingrolTano  maggiormente»  che  non  fariano  feiua  qucd’oft'cfa»  il  che 
le  bene  hò  detto  praticarli  in  altri  frutti»crcdo,chc  poca  difteréza  fia  tra  l’ingrof- 
farli  d’vn’arborc  così  fenduto  » e d’vn  fano  > e non  offefo;  ma  perche  non  fi  può  vc- 
dere.quanto  ingrollì  il  fano.al  qual  non  fia  data  aperta  la  buccia»  però  le  genti  li 
credono»  che  quelli  a’  qualiè  data  tagliata  lolo  ingrolltao , perche»come  hò  dee- 
, , . . co, in  capo  aU’annotfi  conofce;Non  è però  dubio  alcuno»  ch’il  fenduto  paté»  c per 

quelfodelTa  entra  calore  » c foucrchio  humìdo , c perciò  è sforzato  a coprire  con 
p.  iiuoua  feorza  il  taglio , con  quanto  s’ingrolla;  per  contrario  il  non  offefo  adopra 
tutto  il  fuo  vigore  »&humorciogrofl'arc>‘  Pc’ldcfidcriod’hauerle  diguiciotenc- 
ro,alcuni»quando  le  vogliono  piantare , s’ingegnano  di  liberarle  da  detto  gufeio , 
~ ; con  tanta  dcdrezza»chc  niente  oA'endono  il  gariglio»  poi  le  piantano inuolte  nel- 
le foglie  verdi  di  loro  delle»  oucro  Inlana.acciocbedaToparelli  nonlkinorofe: 
alui  c’applicano  cenere  al  piede  > per  render  il  cortcccio  tenero  : L'opìaioaé  dui 
lor  nuocere  hd  dato  campo  ad  infegnare  i modi  di  far  feccare  j che  dice  » che  Jiic-. 
ceda  col  poner  nella  radica  maggiore  vn  chiodo  caldo»  c roueùtc  »*  dii  vuole:,  che 
badi  il  poncrci  vn  chiodo  d’octone»alcri  le  feccàno»col  poner  faucalJe  loro  radici; 
Crederci , che  il  Iciiarnc  due  piedi  di  feorza  attorno  il  gambo  vicino.a  tccra»  folfe 
rimedio  ficuro;  fono  ancor  d’opinione , che  il  maggior  nocumento  dclNocc  pof- 
fa  venire  dalle  foglie,  c però  quando  lecche  cadono  fi  potiiaiui  leuare  fenza  pcr- 
Vjo . dcre  il  frutto , acciò  eoa  l’amarezza  non  danneggino  il  terreno . Delle  3Noci  fre- 
khe  ben  pcUace,  c pede  nel  mortaio;  prima  intinto»c  dregato  con  vn  poco  d’aglio, 
li  fà  Agliato , col  quale  mentre  non  fi  mangi  in  luogo  di  falfa , fe  necuopre  ogni 
ledo , sì  di  graffo  come  di  magro . Col  latte  che  da  quede  pede , e dcmpcrafee  fi 
caua  lì  liga  ogni  minedra  di  zucca»miglio»  rifo»  faro»  e limili»  lì  ftapone  pel  pan* 
cottoie  tra  ogni  viuanda  di  pada . Le  verdi  primatiue  peliate  bianche  fi  feruono 
con  vino  nero»  e fale  per  reprimere  con  la  calidicà  di  quello  la  lor  humtditd . Per 
contrario  le  fccche»  che  fono  dotate  di  molto  calore»  hauendo  perduto  Thumido  > 

accio; 
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acckicbe  con  quello  non  offendano  il  capo>ò  lo  ftomacO)  aliando  vapori  futnoff  » 
fì  correggono  col  farle  ffar a molle  neiracqua>e  pigliar  humiditd.  I Rullici  man> 
giano  con  molto  gallqj>ane  frefco>e  noci  feccheic  però  li  garigli  di  quelle  piftac* 
cati>  ò rotti  li  frapongono  nelle  pizze  > e ricfconoaiRofc . Sono  ancor  buone  trd 
fpinazzi  nelle  torce  da  Quarelìma>come  s’è  detto, -Le  Noci  verdi  con  Icorza  verde 
attorno, e quando  fono  tenere,lì  condì  (cono  in  zucchero,  ò micicicome  ogn  altro 
frutto . Loglio  ferue  alle  Lucernecon  mok’vtilc , e comodici  de'  Lauoranti , o Ogù'o, 
delle  Stalle . Con  quellOglio  ancora,  quand  e frefco,  fatto  di  pocO{  lì  frigge  pc' 
fce , eG  fanno  fritclle  ; Acciochc  i vali  di  macigno  fatti  col  fcalpello , reimino  a 
ghiacci  : prima  che  lì  bagnino  d’acqna  ,s*vngonocon  quell'ogliodinocecaldillT* 
mo,e  quello  li  prefcma-da  ghiacci:  nello  ftedb  modo,e  con  TilleflO  velie  s’vngono 
le  mura nuoue  lagmate . Da  quell'oglio  n'è  venato  rvcile,e  comoda  inucnciono 
delle  tele  incerate,le  quali  dal  primo  hio  inuento  se  tanto  fatta  più  perfetca>quà- 
to  adulceraca-Coroinciollì  prima  con  oglio  di  noce,oueto  di  lino  iib.5.  Litargirio  modo 
d’orolib. z.Termenciiuoncie4.  equellecofefatteboilire tanto  , chccahnoil  iiuerar 
quarto,  vi  li  tuffa  la  cofa,che  li  vuol’incerare,dapoi  Uretra  e premuta  s'allarga,  c tele. 
fa  fiat  tirata  coi  mezo  di  due  pertiche»allc  quali  quella  per  la  longa  lia  attaccata 
da  ogaibanda,e  quando  all’ombra  lia  afciucta,e  vogliali  più  denlàkornalidi  nuo. 
uo  nella  fudeeca  tnillura  a bagnare, e nel  fopradetto  modo  tirata,  & allargau>s’a* 

Iciuga . t ' 

> Con  minor  fpela  volendo  incerare  tela  a ballanza  per  fornimento  d’vna  Car* 
tozza,  lì  piglia  oglio  di  noce,  òdi  lino  lib.  15.  di  Litargirio  lib.z.acqnadiTec- 
mentina  hb  j.c  fatto  bollire  quello  nel  modo  detto  di  fopra,  lino  alla  confuntio* 
nedelquarco,  bagnalìla  tela  prima  in  cola  di  ritaglio,  acciò  non  forbifea  tanto  f 
della  preparata  millura:dapoi  fatta  llar  tirata  nel  fopradetto  modo  tri  pertiche» 
fé  gli  applica  rinceratura  calda  con  vnpedndlo,  ecafofolTerara,  fe  li  fi  pigliar 
corpo  con  biacca, con  la  quale  li  millica  qudcolore,di  quel  lì  dclìdera  lia  tinto  !*• 
inceracoana  quello  non  à modo  perfetto, perche  creppa*e  npa  è maneggiabile,  e 
cade  la  macem  tal  volta- 

Ma  con  più  perfetto  modo  falli  in  quella  miniera  ; piglia  vn  pane  fcrollato  » 
e ponelo  nel  fondo  d’vna  pignatta  intiero , poi  cuoprilo  di  fior  di  pietra  cotta , q 
con  tegola , ò coperchio , ò piatto , cuopri  ogni  cofa  » indi  empi  la  pentola  con-, 
oglio  di  noce , ò di  lino,  e lafciato  fiat  così  per  alquanti  giorni,  che  vedrai  quell’- 
oglio  diuenircandidifficno,  poileuato,  c fatto  bollire  con  la  quarta  parte  d’Aioè 
(ùcotrino,ncLmodo  fopradetto  n’haurai  vna  concia  perfettiilìiiia , qoal  fenza  fe- 
core,  ne  diminuir  colore,  incererà  non  fol  cela  fottilifiìma,  ma  ogni  cafetd  » & oc- 

mclÌDO. 

Delle  Noei  npù  li  getta  cofa  alcuna,  perche  i gufei  fanno  buon  fuocoic  quello, 
che  rella  nel  Torchio,  dopoeffer  premuto  l'qglio , che  chiamiamo  forma,  ingra* 
feia  benillìmo  bellic  Boine,  e Porci , ma  di  quelli  la  carne  in  li  fatto  modo  ingraf- 
faca , li  dice , che  facilmente  li  rancidi  : E l’acqua,  oue  lia  bollita  feorza  di  noce , 
e mafilmc  quella  della  rad  ice , tinge  ì panni  fenza  fpefa  d’vn  color  Iconaco  fcuco , 
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Medici  • come  è il  legno  di  detti  noce . (^anto  alla  faniti  è nobiì  fecfctoi  die  fc  rtìo  ihor* 
na , fìcaco  da  Cane  forpccco  di  rabbiolò  i ii  ponerd  iubico  fopra  I oSefa  garigli  di  noci 

vn  poco  ammaccaci]  e fc  quelli  fi atOi  che  ci  faranno  fopra  lo  fpacio  di  tre  hore>  (ì 
daranno  da  mangiare  ad  vna  Gallina  I fe  muore»  è fegnojch’il  Cane  è rabbielb . 
I noftri  Rullici  danno  i bere  vn  bicchicro  dell’oglio  di  noce  frefeo,  achi  hà  il  mal 
di  coHaiC  ne  nfana . Se  ne  llilla  acqna  di  noce  rerdicanti  > qual  lì  di  a febricitam 
ti  di  ccrzanajal  pefo  di  quattro, ò cinque  oncic  con  falute.  Con  noci  frefchc  fi  fre- 
gano l'orecchie  de’  Cani  per  difenderli  da  Mofche  i In  line  » quando  per  le  fillurc 
dVna  botte  trapclla  il  vino»  fregatoci  fopra  vn  graniglie  di  noce»  lì  chiude  dccta_« 
''  y/o  del  fi(fura>  e lì  Ragna . Ma  l’vfo  del  legno  in  Bologna  c communilfimo,  c principalif- 
Zegno . lìmo  ] non  ellendo  Pouero , che  non  habbia  la  Cafa  ornata  con  Lettiere  > Tauolcj 
CalTeiCredcnzC]  e Scabelli  di  Noce;  quello  poi  s’viì  in  Cafa  di  Nobili  d'Armarij  > 
Scudioli»  Cornici  > Sedici  Porte  di  quello  legno»  ogn’vno  lo  può  conlìdcrarcje  vc> 
dcrc)  c quello  perche  il  campo  Bolognefc  produce  quello  legno  negrillìmo»  cool. 
certe  vane  varietà  , che  lo  rendono  miracolofo.  Vogliono»  che  quello  dcriui 
non  tanto  dalla  Terra  » quanto  dalla  quantici  de' Venti»  che  c;  regnano  > da’ 
quali  agitata  quella  pianta  » lì  viene  a rariheare  in  qualche  partb  » perdoucj 
entrando  aria  > St  humidici  > lì  cauli  quella  diuerlìti  di  vene  » e colori  > qual  nel- 
le radiche  c maggiore»  e più  bella»  e tal  volta  tanto  bizarra  » e ben  fatta  » che.» 
pare  » che  la  Natura  v’habbirapprefcntato  Monti»  Cafc»Paelì»  Capid'Huo- 
mini  » Animali  » Fronti  » c limili  di  jviAa  diletteuole  ; quello  legno  da’  noRrt 
Arteficipoi  fegato  in  tauolcttcfoct  ili  » li  Crafpona  uel  comporre  i fndccti  lauo- 
ricri  » c s’aggiuRa  iu  maniera  > che  non  aggrauando  col  pefo  ordinario  della  no. 
ce  cuoprono  il  gii  tclTuto  di  lìoppa»  e l'vnifcono  in  modo  » che  oltre  non  è cono* 
fciutorarcilìcio»  rellano  di  vaga  villa,  procurano  ancor  di  far’apparire  piu  ncri.c 
più  belli  quelli  lineamenti  » col  far  Bar  quello  legno  in  tauolctte  di  partito  nello' 
llabbio  caldo , ò nel  forno»  quando  lìa  leuato  il  pane  » oltre  che  polli  in  opra  > co- 
me deuono  Raze»  l’vngono  con  lo  Redo  ogiio  di  noce  caldo  » qual  fi  apparirli  ne- 
ro bello  » e più  lucido  » e quanto  queRo  legno  è più  vecchio  » tanto  viene  piu 
bello.  Hò  tralafciato  le  Calle  nobili  d’Archtbugio  » che  R fanno»  l'rtile  dello 
Ruote  da  Carezza  » c Carro  » che  in  parte  di  qucRo  legno  lì  fanno  per  la  durezza 
fua. 

T/o/!/)0  . Il  Pioppo  » che  in  Latino  dicelì  » perche  ouc  vno  di  queRì  arbori  lì  ta- 

glia » dalle  molte  fue  radiche  » pupulanp  vna  quantici  di  moltiplici  i guifa  di  po* 
poli.H  di  due  lpecie»vno  ncroil'altro  bianco»  che  Albera»ouero  Albcracio chiama- 
li» e qucRoè  proprio  quello»  che  dalle  radici»  quale  hi  vicino  alia  fuperlìcie  della 
terra  » continuamente  popola  vna  quantità  di  gctci.pcrò  fi  prohibifee  nelle  vigne» 
c feminati  del  quale  fu  cantato . 

Nd  vmbram  prxter  populo  dum  Voptde  donai 
^ lampi  s oro  tu  procul  ejìo  meit 
Quid  tua  mi  prodefifruìiu  fociatanec  vno 
ymbra  fugati  ■mbramftcfacit,& pariti . ' 
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Da  Haomini  pòco  difcrcti  fi  pongono  nc’ confini  de’Ioro  campi, non  curando/i 
feoflendino  il  vicino  con  la  molta  popolacionc.Qneft  e quel.’odi  coi  fi  fauoleggia 
die  Ercole  leuatone  dalla  ripa  di  Caronte  vn  ramo , fi  coronaflc , c clic  la  parto 
delle frondiiche  toccaua  la  carne,  dal  Tudore  reAaflé bianchizza  l’altra  parte  efte- 
riore,  quafi  affumicata  re/lallc  verde  feoro,  come  fono  per  appunto  le  ftondidi 
queft’arbore,  onde  fcherzandu  diife . 

HercMleos  crine s bii  olor  tjHod  pcpulus  ornai  : 

Temports  alternai  mxqi  diefque  vieta  : 

E che  poi  ritornato  fopra  terra,  prima  piantato,  qual  ramo  s'appiglialTc  facil- 
mente , alludendo  ancora  alla  facilità,  con  la  quale  quell’arbore  radicando  s’ap- 
piglia,£ però  con  ropinione,che  folle  arbor  d’inferno,  da  gli  Antichi  era  hauuto 
per  funefio , fi  che  fi  potria  porre  col  Ciprdlo  in  paralello , non  canto  per  effere 
i’vno,  e l’altro  fimbolo  f&ncbre , quanto , che  l'vno , c l’altro  con  forma  pirami- 
dale s’alza;vero  c,chc  il  Pioppo  con  arte,  il  Cipreflo  con  nacura-Si  può  aggiugnec 
che  ouc  per  la  regione  calda  il  Cipreflo  è frequente,  cofiumano  al  nafeer  d’vna  fi- 
glia piantarne  mille , per  haueme  preparata  la  dota  al  tempo  della  di  lei  adolc  < 
feenza . Li  nofiri  Antichi  altrefi  vfauano  piantar  mille  Pioppe , quando  li  nafee- 
oavna  figlia*  prefupponendo , che  quando  foffe  in  fiato  di  Monacarli,  la  ven- 
dita di  quefie  già  crcfeiuce,  col  prezzo  d’vno  Scudo  l’vno  bafiafle  per  la  dote  ; ma 
ficomc  credo,  che  in  Candia  fia  vano  que  fio  penfiero,  che  in  quindici,  ò venc’anni 
polla  vn  Cipreflo  effer  crefeiuto  a fufiicienSa  per  venderli,  poiché  da  noi  pena  cc- 
tinaia  d’anni,  così  non  rierce,che  mille  pioppe  in  quello  piano  in  Tedici  anni  ven- 
ghino  da  venderfi  vno  Scudo  l’vtia . L’vno,o  l’aicro  Pioppo  puollì  regolare  in  due  ^gtJal 
modi  nella  prima  Tua  giouentù  , vno  col  non  toccar  con  falce  la  ftia  f >mmiti , ne 
meno^uuicinaruifi  per  molto  fpatio , ma  rimundar’il  fol  gambo  ogni  due  anni , e 
facilitar  l’aliungarfi,  ne  mai  quella  cima  vna  volta  lafciata , li  deue  tagliate,  per.  Coliuaf’ 
che  correriano  pericolo  di  feccarli,  anzi , quanto  più  inuecchia  quell’arbore,  più  r/one. 
fi  deue  fiar  lontano  da  detta  cima  à tagliar  rami  pe’l  fudetto  pericolo.  L’altro* 
quando  fono  grofl'e , come  vn  braccio  fi  tagliano , alte  da  terra  fei,  ò otto  pie-  ' , 
di , e mediante  il  tempo  s'accomodano  con  tronchi  larghi , per  addattarci  fopra 
vite,  ma  con  l’imperfetto  detto  nei  trattato  di  quel  le.  Quelli  tronchi  ogni due 
anni  ancor  loro  fi  potano,  lardandoci  il  ramo  piu  bello,  e dritto , che  fi  ritroui  > 
in  qual  li  voglia  tronco,  qual  s’alza  , e s’ingrofla,  quanto  vn  manico  di  vanga,  e 
più:  efeindueanninoningroflalfetanto,  fi  faccia  afpettar’il  terzo,  dapoi  ra- 
gliato li  rimondi , e liberi  da  ogni  ramofcello,  de’  quali,  quanto  meno  è minuto  • 
tanto  e meglio,  perche  per  quelle  oflefe  nel  rimondarli  entra  l’acqua,  c’I  caldo 
con  pregiudicio  dell’appigliarfi . Alcuni  vicino  alla  fommità  di  quelli  piantoni 
lafciano  tre,ò  quattro  rametti, io  noi  lodo,  perche  fe  quefi’arbore  deue  crefeere.,* 
e inalzarli,  perche  lafdar  più  rami,  che  tirano  qudl'humore  dalle  parti,  che  dou« 
ria  falire  per  la  cima^  procurarei  più  rollo  impiallrar  confango,ò  mofeo  roflefe, 
per  difenderle  da  acqua , e calore  : Quelli  così  accommodaci  fi  piantano  in  vn-, 
buco  cauo  tre  piedi , con  vna  triuella  limile  alla  gallica  > della  fiefla,  c maggiore 
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longhczzi di rrc piedii  communenicnte  chiamata  da  Pioppi,  grofla  poeopiù 
deli’ordinariò  da’ Aidecci  rami,  inditfectodeliaqual  triuelia  s’vfa  far  il  toro  con 
vn  palo , per  forza  di  mazzo . Ir.  quclfo  foro  lì  pone  acqua  acciodie  fì  manten* 
ghi  frefea,  e morbida  per  molco  tempo  la  terra,  cchcqueiiamorbidczza.,,, 
& humiditd  aiuti  il  radicar  di  quelle  Pioppe,  c la  maggiore  diligenza  è il  procu- 
rare , che  il  terreno  tocchi  per  tutto  il  legno , che  vi  fotterra , acciò  per  tutto 
habbia  commodità  di  radicare , operò  è bene  non  folo  chiudere  il  foro  con  poi- 
uere  minuta , ma  lammontarcene  ancora  quantità  vicino  al  fopradetto  bucco, 
acciò  dalle  pioggic  lìa  condotta  à baffo  dietro  il  legno,  e ehio^  <1  foro:  è molto  à 
propofìto  in  calo,  che  Venti , ò bellic  le  feoteffero , che  fi  corni  à calar  la  terra  a> 
torno  detto  buco,  acciò  redi  Tempre  chiufo.  PolTonI!  in  veto,  e con  lormag- 
gior’vtile  piantar  quelli  rami  iu  buche  fatte  nel  modo  detto  de  gli  altri  piantont  < 
c di  più  far  nel  fondo  d i detta  twea  il  fcxx),  ò con  la  triuelia , ò c.ol  palo . PoAbnlì 
ancora  piantar’!  rami  barbati,  che  cacciano  qnede  Pioppe  dalle  fuperfìciali  radi, 
che,  ma  tardano  piu  i crefccre  che  li  fudecti  piantoni . Quanto  al  moltiplicarle 
di  feme  fì  può  fare,  & in  grandiiSma  abbondanza:  CouoTcefl  da  quelle  infinito , 
die  nafeono  longo  le  ripe  de’  fiumi,  e trà  la  llcfia  giaia , mentre  i lèmi , t che  iono 
certi  veli  branchi,  quali  bombace,  vengano  crafincfli,  d'alcuni  grani,  quali  àguifii 
di  rampacci  d’voa  producono  i Pioppi,  nella  foromicà , oue  mai  fi  pota,  maipnr 
quelli  tardano  ancor  loro  i crefcer’all'ai  più,  che  nel  fudeuo  modo . in  qual  li 

voglia  modo,  che  fi  piantino , viene  beoe  nel  fine  della  Luna . Si  circondano  di 
(luoia,  ò cannette,  ò foglie,  ò felice  per  difenderli  dal  Solc,pcrche  con  fatica  può 
attender’à  caccia,  radici^.  Si  ad  alzare  ranto  humore , che  balli  à riparar  la  cor* 
teccia  dal  calore;  fi  munifeono  con  palo,  ò pertica  per  li  Ver,ti,  ò bellie.  :Nel  cam* 
po  volendone  far  file  fi  pongono  venti  piedi  longi  voa  daH’aitra , ma  vi  ili  frapotv 
gono  Olmi,  ouero Opi^accioche  quando  i Pioppi  mancano, che  fuccede  in  breno 
tempo,  quelli  fubentrino  à foftener  le  Viti.  Dietro  à fiumi,  e vie  fi  pongono , tre 
piedi  longi  i’vna  daH’alcra,  acciò  habbiano  occafionc  d’aizarfi , non  d’allaigarfi . 
Ama  terra  dolce , ma  grafia , luogo  humido,  acquofo,  e frcfco,e  però  vedefi  fre* 
Terra,  dietro  a fiumi . Virgilio.  ^fc  bene  non  fi  veggono  longò 

Sito.  * NiloJ  il  che  bà  dato  occafrone  di  fauoleggiare,  che  in  qudl’arborc  foflcro  con- 
uertitc  le  Sorelle  di  Fetonte,  mentre  piangolano  il  calo  ^1  Fratello  dietro  il  Fiu- 
me Pò,  come  fà  cantato . 

Fratris  inexperti  dm  triflia  Funei-a  drflent 
Ueltadesi  corte x peflora  durus  obit . 

Ama  più  il  piano,  ch’il  monte,  oue  lì  deue  porre  io  luoghi  bafii,  ò nelle  vallate 
rtilitd  . di  quello.L’omtira  di  quefl’arboreèhauuta  per  fana,ricrcante,e  frefea  «anzi  quan- 
do l’Lllatc  Donregna  Vento,  pareche  fempre  qualche  poco  ne  fcherzitrà  qncfte 
frundi,  quali  da  bdlie  fono  mangiate  con  moko  gallo*  sì  verdi  TEIlate,  come  fec- 
chc  il  Verno,  e perciò  fé  li  preparano  il  niefc  d'Onobre , tagliando  i rami  fronda- 
ti  à Luna  vecchia,  e ligandoli  in  fiifii,  da  che  fonochiamati  Vincigli , quali  quan- 
do da  gli  armenti  ne  èmangiau  la  fjglia,  mentre  è lancut,  con  duplicatobc- 
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ncfìcìo  s’abbriiggìa  > erìfcaldailBifòicot  ò PaHorc.  11  noHro Economo  noa  fi 
fcordi  di  riporrarnc  altrctàti  falli  ordioariji  in  concracambio  di  qucfii»  che  hà  ab- 
brnggiaco  il  V illanoi  qual  tal  volta  fe  lo  fcordaifc  bene  non  fi  feorda  di  fargli  più 
grolfi>  quando  li  prepara>  perche  si,  che  dcuono  toccare  à lui . Il  fugo  di  quefte 
fòglie  premutoi  è buono  per  dolori  d’orecchie-  Il  legno  di  Pioppo  èilpiùordi- 
nario>  il  più  vfatO]  & il  più  faciie>  che  Zìa  i quello  del  bianco  ferue  ottimamente  d tut . 
Scultori  ; ddl*vno>e  fai  rro  fe  ne  flnno  tauole  per  ogni  lauoro  > che  fatia  longo  il 
jecitarlo>ficome  in  quante  fobnehe  feruajoue  non  fi  bagni>pér  la  fua  Icggierezza» 
e perche  ftrigne  il  ferro, con  cui  li  fura>ierue  il  bianco  per  far  feudi  da  guerra.  Con  f^fo . 
.(armenti  Verdi  fi  ligano  le  Viti*  e le  fratte,  come  con  vcnchi.Dio(condc  infegna  * 
che  fi  tagli  minuto  la  feorza  di  qual  fi  voglia  Pioppo,  e fi  ponghi  in  folchi  letta* 
maM^accioche  inacquata,  quando  nonpioua,  produca  fonghi  tutto  l’annoiparmi 
aocom  d'hauer  detto  modo,  che  la  fcccaticcia  ne  produca:  certa  cofa  è,  che  i fon . 
ghi  che  nafeono  nella  putredine  di  quelli  arbori,  cioè  fopra  le  Zocchc,  fono  liberi 
da  pericolo  di  veleno,  & in  canta  copia,  che  fi  chiamano  Fame^lie  ì nafeano  alle-) 
prime  acque  di  Settembre,  fi  raccolgono  con  molto  vtile,  e gufio,per  mangiar  fu- 
biro  i giorni  di  vigilia  in  Campagna,  oucro  per  confcruarli  per  la  Quarefima  po- 
lli in  vn  vafo  perldl'aci,  clte  fiano,  e ben  ialati . 

La  Quercia  così  nomara  dal  verbo  i^ro,perchein  felue  di  Querck  cercauano 
gli  Antichi  rifpofic  da  gli  Oracoli, per  detto  d'ifidora  Puofiì  ancor  dire,che  quan*  Quercia. 
do  gli  r\ntichi  mangia uano  Ghiande,  cercauano  le  Qi^rcic;  Potriafi  ancora  eti> 
moleggi.1  re  da  vna  parola  antica  Latina  Quercurmm,  che  fignifica  grande, e duro 
proprietà  della  Quercia. 

11  Rouero,  che  per  la  Aia  robufiezza*  e fodezza,  quali  t{pbur,  è così  chiamato. 

Hi  canta  fimilitudinc  nella  forma,  foglie,  e frutti  con  la  Quercia, che  paion  cutt’v.  Upuere  \ 
no , e però  infiemefi  pollònodcfcriuerc,  fe  bene  alcuni  hanno  hauuco  opinione , 
che  la  Quercia  fia  il  domcllico,  & il  Roucre  il  faluatico;  Non  è arbore , che  ricce*  ' 
chi  minor  coftiuatione  di  quello,  perche  ne  vediamo  macchie , e bofehi  immenfi, 
nati,crefciuti,e  fruttificSci  lenza  pur  toccarli  col  ferro, ò rimuouerci  punto  la  ter- 
ra al  piede . Vero  é,  che  i cegteni  nucui,  oue  perla  lontananza,  ne  da  gli  Vcceili , 
ne  dali’onde  de’  fiumi,  non  fono  fiate  compari  ite  le  Ghiande , fi  pofl'ono  popola-  Colma- 
ce  di  quelli  arbori  col  feme  ben  maturo,  e fecco,  ò col  crafpiantar  le  picciole  pian-  tiont  . 
ciccllc  d'vno , ò più  anni  nate , ò le  barbate,  mediante  la  propagine  ne’  modi  de 
gli  altri  arbori  di  Copra  ferirti . Si  può  ancor  facilitar  à qtielli  arb^ori  faJzarfi,  col 
leuar  i raronfcelli,che  pe’l  gambo  cacciano,  da  che  ne  verrà  .che  detto  gambo  re- 
fiard  più  bello,  pulito,e  più  atto  al  laaoriero. Viali  ancora  il  tagliar  quelli  arbori 
grandicelli,  alti  da  terra  lei,  ò otto  piedi  acciochc  tralafciato  falzarfi  , allarghino  f'tile. 
i rami  in  tronchi,  per  addaratei  fopra  le  Vite,  e per  iiauerne  ogni  due  anni , me. 
diantc  il  portarli,  ottime  fafiìne  pe’l  fuoco , oucro  per  farne  ìafiì  di  vincigliocon 
le  foglie,per  gouernar  pecore,  & armenti,  quando  è la  neue,fatti,tagliati  come  di^ 
fopra . 'Trd  quelli  arbori  però  è afidi  difierenza  nella  bontà  del  frutto , perche  la' 

Ghianda  della  Quercia  c molto  mcgliojc  più  dolce  di  quella  del  Rouerc , ingrafia 
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ancora  pii}>  f genera  miglior  carne;  Le  frondi  della  Quercia  fono  più  delicaie>e  di 
color  i'crdc  pai  chiaro  che  quelle  del  Rouere.  Il  Legno  della  C^ercialìcome  è 
•tnègiio  d’abbruggiarci  così  è più  facile  da  lauorare  > ma  quello  del  Rouere  è più 
duroi  più  reggente»  e più  gagliardo»  ed  è fìmbolo  della  ibrrczza»c  diuturnitiion- 
de  gli  Huotnim  forti  lì  chiamano  robuùi»  per  la  feriti  quello  legno  è nimico  del* 
rOliuOiche  è tutto  pacciondc  lì  vede, che  la  ferocità  fupcra  la  manfaetudinc.L’r» 
no»  e l’altro  praticali  in  dilfcrenccmente nelle  fabriche» canto  i coperto.coroc  all* 
humido»  e nell'acqua  ilielTa»  con  perpetuità  > pcroche  > quando  non  ci  lia  quella.^ 
parte  di  feorza  interiore»  che  lì  chiama  ^ll/umote  lìa  nell’acqua  dolce, perche  nel- 
la falata  lì  putrefa»  non  teme  cofa  alcuna  anzi  quanto  è più  vecchio»  più  s'indura. 
Quando  Non  fentirà  ne  meno  il  tarlo, fé  taglierain  allo  Icemar  della  Luna>pcrchc  inllucdo 
fi  quello  pianeta  con  poca  humidita  nel  Aio  diminuire,  caufa»  che  i tarli»  quali 
tagliare , da  corrotta  humiditi  nafeono,  non  i!  generino»  il  che  lì  deue  nlkruarc  nel  tagliar 
qua!  lì  voglia  arbore, e malHme  in  quelli  quando  lì  vc^lìooo  fabricar  Tine»c  Bor. 
ti»  clic  riufeiranno  quaA  eterne»  e nc’  cerchi  per  quelle.  La  delitia  de’  noùri  tempi 
non  ci  permette  il  mangiar  le  Ghiande,  come  li  dice»che  yfaikro  gli  Antichi»  tuc- 
tauialiò  veduto  mangiarli  con  molto  guùo  quelle  Ghiande»  che  A ritrouano  nel 
gofeio  de*  Palombari»  quando  fono  cotti»anzi  quelli»che  li  vendono,  ce  ne  pongo- 
no a belio  Audio  per  alterar  i Compratori  » fù  però  detto. 

Sacra  loui  Quercus,  viSum  mmulibus  olm 
Qua  dab.it,  officij  fiat  memor  rfque  tui . 

7n  tempodi  penuria  i Villani  hanno  facto  farina  di  Ghiande, e fuccellluamente^ 
^uerten  pane  ; ma  in  ogni  tempo  quelli  Contadini  lì  fono  appropriati»  come  Tuo,  qucAo 
con  frutto  » prefupponendo  » che  il  Padrone  non  n’habbia  hauerc  la  Aia  parte , anzi 
Cótadini  quando  s^addimanda»  la  fanno  mangiar'à  Porci  fenza  raccorla  però  farà  beno 
con  patto  erprelTo  obligarli  à darne  vna  cerca  quantità  > del  redo  ne  facciano 
quello»  che  gliparc,  perche  potrà  l'Hconomo  rngralTar  Porci, e balla  vn  quartiro- 
lodi  ghianda  percialchedun  Porco  il  giorno»  con  vn  poco  di  farinaccio  nell'acqua 
perìngralfarli  » e A dice»  che  con  qucAo  goucrno  vn  Porco  crefea  ogni  giorno 
vna  libra  per  due  me  A . Si  danno  ancora  à Buoi»ammaccatei  e millicate  con  fce< 
mola»  c con  due  quartiroli  il  giorno  ingralTano.  Si  daono»ammaccace  à Colombi» 
à Gallinacci»  &à  Galline;  la  caufa  perche  A rompono  é i perche  intiere  à Buoi 
rauonono  dolore,  e perciò  à Caualli»che  non  le  rompono  co' denti,  non  A danno» 
& à Colombi»  c Galline  germogliariano  nel  gofeio»  per  non  poterle  Analtire , fe 
fotfero  inghiottite  intiere.  Il  Felce  Tonno  A pafee  , e viene  grado  con  queAo 
frutto,  ouc  fopra  qualche  monte  vicino  al  Mare  quell’arbore  lafcia  in  quello  ca- 
dere le  Ghiande . Sotto  queAi  non  profperano  bene  le  piante»perche  1'acqua.che 
pioue»  venendo  da  alto,  cade  grane,  & infeconda . I Ponghi , che  nafeono  al  pie- 
de del  Rouere  fono  tanto  velenoA , che  ammazzano  per  Ano  le  Mofche  per  con- 
,trario  vicino  alle  radichcdaile  Quercie  forgono  i Boleti . Vogliono,  chcriccua 
VinAto  dd  Caftagno»cJfc  A crede  i Virgilio , clTos'appigli  sù  TOlmo . Preferiue* 
A a queA’arborc  lo  crcfcùncnto  in  cent'anni , lo  Rato  in  Amile  altri  cent’anni , 
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, & il  decrercimcDCO  io  altre  taotiiduro  fatica  a crederciche  dopo  il  diluuio  vniuer. 

Tale  quello  polii  elTcr  (iato  olfcruato  da  alcuoi>tanto  più, che  quelli  arbori  per  or. 
dinario  lì  deflinano  al  fuoco  auanti  lì  lecchino, nel  che  è d’auuertirc>come  se  dee» 
to,che  la  Quercia  è nxglio  del  Rouere;E  ancor  bene  allenerlì  dalle  fruttiiicanti  » 
e penlàrc,  che  con  danno  lì  priua  dVn’arbore  in  vn’hora  > che  hi  penato  dbeento 
anni  in  venir  a quella  grandezza . E ancora  bene  il  conlìderare  a cali  fortuiti,  che 
polfono  fuccederc  in  detrimento  deli'entratc  ordinarie  * come  di  grandine,  fuoco  * 
guerra, e lìmili,a  quali  con  la  vendita  di  quelli  arbori  (i  ripara,fenza  hauer’a  con*  - 
llituirc.vn  debito,  ò cenfo  per  follentarlì . In  calo  poi  di  voler  far  legna  per  vfo  di 
Cafa, quelli  arbori  lì  deuono  cauare,petche  quello,  che  é fotterra,  mai  non  li  Ili- 
ma.ò  coulidera,  perche  tanto  profonda  le  radici,  quanto  s’alza>  come  da  Virgilio 
fùdeferitto. 

— quanttm  vertice  ad  anras 

*y£ibereas,  tantum  radice  in  tatara  tendit . 

E quello  paga  la  facitura  delle  legna, li  come  le  fchcggie,ò  ftelle,e  fadine  pagano 
il  vino  a Facitori,  quali  per  lo  piu  fono  trilli , perche  ogni  fera  portano  a cala  fua 
la  più  bella, e la  piu  grane  legna,cheli  Ila  quel  giorno  capitata  per  le  mani;  quan- 
do poi  vnilcono,ouero  ammontano  le  legne  per  fottoporle  alla  mifura,pcrche  de 
uono  edere  longhe  fei  piedi,  alte,e  larghe  tre  piedi  per  conllituire  vn  Carro , que- 
lli s’ingegnano  d’incrociar  le  legne , e tDalIime  le  corte , accioche  relli  vacuo  nel 
mezo  il  Carro , ò Quarto  ; c perche  per  ordinano  li  mifura  dalla  parte  d’auanti , 
iui  lo  fanno  chiufo , c ferrato , ma  dalla  parte  di  dietro  rella  molto  dilfcttofo , e 
particolarmente  pe'l  mancamento  della  lunghezza  delie  legna,  alle  quali  li  dou- 
rta  giugner  altri  pezzetei  più  piccoli,$l  per  fanar  la  ludetta  poca  longhezza,sì  per 
chiuder  il  vacuo,chc  rella  nel  mezo  de’  quarti;  ma  acciò  non  li  conofea  quella  lor 
fraode , accomodano  i legnami  di  quelli  Qjani , ò Carta  con  la  parte  poltcriore 
vicino  a foflb,ò  liepe , ò argini , acciò  non  lì  polla  volteggiar  attorno . Tutto  s’è  Come 
detto,accioche  l' Economo  Hi)  molto  auuertito.I  Bifulclii  poi  hanno  quali  per  vo-  debbano 
to  di  mai  caricare  tutte  le  preparate  carta  , ouero  non  le  condur  tutte  a cafa  del  ejjerle  le 
Padrone, perche  caricate  le  fermano  nella  lor  Corte,  oue  le  decimano,  e fe  li  vien  gne . 
Toccalionc,  ne  vendono  per  la  via,  liche  alla  tua  Cafa  tal  volta  non  giugne  la  me-  UjlutU 
ti  del  Carro.  IBifolchi  ancoradi  quelli  arbori-che  li  tagliano  ogni  fette, ò noue  di  chi  le 
anni  per  farne  falline  ^ fono  di  molta  vciliti  al  Padrone , e lenza  Ipcfa,  tanto  più,  fd. 
che  elTendo  quelli  in  luoghi  montuoli , poco  frutto  renderla  quella  terra,  cumcj 
vediamo  anuenirc,  ouc  ne  Ea  Icuato  il  zecco  dc’Querccci,  per  ridurre  quel  terre- 
no all’Ararro,  & al  Grano,  pcrochc  fe  bene  per  quelche  anno  fruttifica  per  caufa 
del  ripofo,quella  terra  col  ccpo sfruttata, lì  riduce  tal  volta  a gran  ficnlititc  maf- 
fime  doue  penda  alTai,c  fé  lì  folTe  lafciaca  per  bofeo,  hauria  feguiro  a porger  con- 
tinuamente il  frutto  de’  fallì  nc’  fopradecti  tempi . Con  la  digrcllionc  economica 
circa  il  farle  legna,  non  mi  fono  però  feordato  le  quaiicà,e  virtù  di  quell’arbore. 
Coronaualì  dì  Quercia , chi  faluiua  vn  Cittadino  Romano . Et  accioche  da'lo-.  De  Bo^ 
fi  igidiià  del  cibo  delle  Ghiande , non  redi  l’huonio  oflèfo , ecco,  che  con  corrct-  febi. 
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tiuo  pictofo>ritencnilola  Quercia  tri  le  foglie  Ja  rugiacU;Conaertita  in  miele  te  Io  , 
porge . Virgilio  non  mi  laicia  mentire . 

£ liurx  fudabunt  rojcida  mela.  — — Qttcrcus, 

For/ì  con  qucfto  correttalo  Galeno.,  Ce  altri  diilero , che  mitriua  qucAo  frutto 
al  pari  d’ogni  Fornjcnto,rcndcndo  i corpi  robulihlSc  treuiei;  e Tibullo  cantò . 

Clans  alati  e?'  frimo  more  bibant  aqtu . 

E Boctio  • T^amqi  longa  negantibns  Sulcis  jemina credidit 

Elujns  Ccreris  jìde  i^iitias pergat  ad  arbores. 

Ma  piglia  errore  quella  volta  Boetio,  perche  tanto  è cereale  il  Grano, come  la 
Quercia  anzi  tri  ghiandiffcri  c’è  vna  fpetic  aliai  frequente  sù  nollri  monti , qual 
Cerro  li  thiama,ed  è actiUimo  per  far  vincigli  per  gli  Armenti . 

Kijco  ',  Ne  di  ciò  contento  quello  pietofo  arbore  da’  rami  caccia , e nutrifee  nuouo , e 

diuerfo  Iegno,qiiarè  il  V ifco,e  fc  bene  nafee  sù  altri  arbori,il  Quercino  è aliai  più 
perfetto, col  quale  oltre  il  pigliarne  i Tordnqiiali  perche  beccano  quelle  palotto- 
le  frutto  del  Vilchio,  cacandolo  fopra  altri  arbori, fono  caufa,  che  fi  multipiichi  > 
ne  in  altra  maniera  nafee,  fe  non  quando  elee  dal  ventre  de  gli  vccelli,  onde  lì  dice 
per  prouerbio.Che  il  Tordo  caca  U Jho  ma/e, di  che  per  addcilo  adai  s'è  detto.  Ma  có 
Vifco  s’ingraflano  le  Vici , c da  danneggianti  lì  difende,  licome  digerifce,rarifica» 
c matura  ogni  humorc,lìa  podema,  ò foroiicolo,  ù tumore;  Se  il  fuo  legno  s’vla^ 
ne*  decotti  per  ditfetci  del  capo»  caufanci  hneope , ò mal  caduco , e perciò  ancorai 
lì  pone  nel  vino  ragliato  in  pezzetti,  quando  imperfetto  bolle  nellabotte . V lafi 
ancora  de'  rami  di  quello  per  corona, ò ghirlàda  da  portar  iiicapo,per  difenderli 
da’  fiidecci  mali.Ma  le  radiche  della  Quercia,qualì  inuidiando  alle  virtù  de’  rami* 
Tolipo  • (Hoducono , e nodrilcono  vna  radichetta  ancor  loro  chiamata  Poiipodio , che  fe 
dio.  bene  nafee  alcrouc  ancora , pure  il  Quercino  c cccellcncillìmo  * il  trooco  idellò 
ancor  io  produce  ; .quello  da  Diofcoridc  fù  chiamato  clemcntiiSmoputgaatc  * e 
con  ragione,  perche  fei,ò  lètte  radichecte  di  Polipodio  cagliate  fotcili»e  prefe  con 
vti  poco  di  pepe  rotto  foluoiio  il  corpo  lenza  molcflia  ; oltre  di  dòbeuuto  il  de* 
cotto  di  quello  verdc,(ana  li  llrctti  di  petto.  Anzi  la  llelTa  prolfimana  terra  delle 
Querele  lopra  tutta  virtù  in  benclìcio  deU’huomo,  poiché  all'ombra  di  quefta  na- 
%ledici-  virtuofa  herba  Caiamandrina»  c Qu^erzola  ancor  detta,  con  le  qualità  a fuo 

na.  luogo  dcfcritcc . Ha  poi  la  Quercia  vcrie  virtù  medicinaii,cfcàraltie  come  dina* 
tura  a(lringcnie,faaa  ogni  fluitò,  e mallìme  il  decotto  di  quella  Corteccia, ò meni* 
brana  intcriore . Si  diflilla  l’acqua  di  Ghiande  ammaccate,  & auuolte  ncll’illeflre 
foglie,  e fcruc  per  il  mal  di  corpo . E le  foglie  trite,  c cotte  in  vino  roflb,&  appi/, 
cute  al  ventre , ò prclone  il  fumo  da  bado  , fanno  lo  flcflòcflètco,  lìcomcneH'i* 
fleflo  modo  fono  di  gran  giouamenco  à chi  non  può  ritener  l’orina.E  ancora  con- 
tro veleni,  mentre  con  la  qual  irà  aflrcctiua  oppila  i porri  ; ne  lafcia  palTare  la  fua 
malignità  al  cuore . In  line  quella  fchiuma  di  legno  della  Quercia*  quando  s’ab* 
bruggia,fà  agguagliar  le  cicatrici  della  carne  ferita,ò  rotta . . 

Ma  qual  frutto  d albero  lì  può  appareggiace  con  rvtilc,  e comodità,  che  porge 
la  Quercia,  mediante  la  Galla  nel  cingere,  cd  acconciare  corami,  dalia  quale,  an* 

corchc 


c;\j  uy 


■A 


Libro  Sefio»  5^1 

corche  nano  nominitediuerrcfpcciejnoi  due  fole  ne  adopriaitiò  > vfìala  Galla 
globo  verde  di  figura  tanto  varia  > che  a niunaltro  frutto  fi  può  afTomigliate , tj  OtlUa^ 
Bon  so  fc  armata]  ò ornata  di  acutcìe  minute  puntc.Quefiu  fc  bene  viene  da  vane 
parriiC  però  prodotta  ancora  in  quefio  Contado  da  alcune  Qucrcic>e  nafee  tanto 
conrrpua»  c congionta  al  calice  della  ghianda>c’hd  dato  occafionc  ad  alcuni  di  di- 
rei eh  il  calice  flclTo  della  Galla  > c l’vno  > c l’altro  ferito  chiamare  col  nome  d’Qm- 
face.  ' 

L'altra  è vna  pillola  piccola>qual  Galletto  lì  chiama^fe  bene  fé  ne  vede  ancora  Gdlettó', 
della  grandciqual  viene  di  Soriai  c Morca^nia  quella  è più  in  vfoicd  è prodotta.» 
da  Qucrcigiouenhò  da  rami  ripuilulanti,'nafce  ancor  lei  in  quello campo>ma  iin- 
p:rfctta>per  eller  picciolaic  crefpaiper  vfo  di  tingerei  quella  che  s'adopra  vicno 
d'Illriai  e di  Leuante»  regioni  caldei  caufa  furfe>  ehm  quella  poco  caldai  e molto 
freddamon  veoghinoa  pcrfectione>e  ranco  piùi  che  fecondo  Plinio  nafee  qucfla.» 

Galla  mentre  il  Sole  è in  Gemini, potendoli  credere,  che  lanetura  non  la  produca 
in  quella  fiagione,mcntre  il  calore  le  folTcnociuoiConie  vogliono  alcuni . 

Raccontano  tutti  gli  Aucori,che  le  Galle  feruono  per  prefagio  dell’anno  auue-  Trefagio 
Dire, perche  le  in  quelle, che  fi  raccolgono  fenza  buco, fi  ritroua  vna  Mofca,fignifì-  da  Calla 
ca  guerra,  fe  Ragno,pclle,re  V'erme,  carellia,  quali  che  non  fi  poffidare  vn'anno 
fenza  quelli  mali  ^ • 

La  Querciadunque  può  feruire  per  mcdicina,prcfagio,percaccia,e  porge  fio- 
ri, frutti, micle,pane,tinca,làniri, mangiare  a belliami, animali, c comoditi  dì  fuo- 
co,& eflcdolì  detroqualche  cola  fopra  ciaf<;una  delle  lodettc  qualità, eccetto,  che  ^ ' 
del  tingere,che  para,ch'in  villa  polla  occorrcre,c  con  poca,  c ninna  fpefa  pratica- 
te,sì  col  beneficio  della  Quercia,come  della  Corniola,Scudano,Amedano,e  Noce 
tutte  cofe  della  terra  prodotte  fenza  coltiuatione,e  fe  bene  è maggiore  l’vfo  della 
Galla  Quercina  intititedi  panno, e di  feta,che  delle  telebombacue  bauelle,  cho 
mi  preparodi  moflrare,  tuctauia  parmi,  che  l’Economo  fi  poiTa  contentare  di  fa- 
pcr  tingere  quefte  folc,perche  le  tinte  atte  per  la  fcta,c  pano  ricercano  molc’opc- 
ra,ò  magillraiiti  (per  vfare  parola  coflumata  da’  T intori  J il  che  oltre,  che  non  fi 
può  infegnare,che  con  la  pratica  lo  tralalcio>pcrchc  dubicarei,  che  col  fcriuerlo , 
non  riufeendo  fofl'e  caufa^rbe  fi  perdefle,ò  feratò  pano  di  prezzo>a  che  non  voglio 
B’arrifchi  il  mio  Economo,ma  (i  contenti  di  permutare  la  molta  fpefa  a chi  s’è  al* 
zato  il  tingere  tcle,bombaci,con  la  pocaK:hc  fono  per  poncrgli . 

> Pereflempio,  percingere  braccia  (fo.  di  tela,  lì  fanno  bolirc  lib.2.  di  Gailesto  i Tingere 
macinato  minuto  in  tant’acqua,  che  badi  a coprire  la  maceria,  che  fi  vuol  tingere  beretino, 
nella  quale  mentre  ancora  è tepida,  fi  ponce  Icua,  e torna  a bagnare  detta  tela., 
due,ò  tre  volte,  deuefi  hauere  preparato  a Icrecant'acqua , oue  fia  (lempcrato  Vi- 
triolo  lib.  3 .quefta  polla  nell’acqua  di  Galletto,vcrrd  berecciao  belio . 

- Volendo  far  bello  bcrettino , fi  pone  la  tela  iu  acqua  fatta , con  rhauerci  fatto 
bollire  oncie  tre  di  Galletto , e quella  leuaca  fi  pone  in  alcc’acqua  > oue  fia  bolli- 
to Virriolo  oncie  tre^alla  qual  leuata,e  fcocciolata,jpoi  lanata  in  acqua  chiara  fi 
pone  di  nuoao  nel  bagno  di  Ga^co»  e fe  non  riufeiih:,  oucro  fi  volcflcpiù  carica 
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di  colorcifi  replica  il  manéggiarla  per  acqua  di  Vitriolo>e  fgocciolata  in  acquai 
. di  GallettOifenza  ponerla  in  acqua  chiara . 

Di  più  nieza  lib.  di  Calla  fi  facci  bollire  vn  mezo  quarto  d’hora  in  acquai  iodi 
vi  s’aggiunga  vna  lib  di  Vicriolo  > e G lafci  bollire  vn  poco»  e fari  cinta  Bercttina.» 
per  teleibombacineie  meze  lane»  ma  quelle  bifogna  bagnarle  dieci  onero  dodeci 
volccipoi  lcuace>e  rilcaldaco  il  bagno  di  nuouo  lalciarla  altre  dodeci  volce>che  co* 
sì  iì  chiama  il  maneggiar  la  robba»  che  vuol  tinger  per  la  cinta . 
h^cro,  e Galla rotca>bolicain vnapignaccaconacquaidipoileuataiepollocialcretanco 
bcrttino.  Vicriolo  Romanoili  fi  di  nuouo  bollire  vn  pocoiaggiungend»  vn  tantino  di  gom- 
ma Arabica  i e fari  Nero  > ma  fc  aggiungerai  alla  fudettacompo/ìtione  acqua 
chiara  diuerri  tinta  Berettina>piùie  meno  coloritaifecódo  la  quàcitll  dcllacqua  * 

Lib.duc  di  Galla  macinata  lì  bollire  in  tant’acqua  > che  balli  a cuopritc  5 o. 
braccia  di  tclaiò  altra  cofa  lìmilcinella  quale  leuaca  dal  fuoco  lì  bagna  due>ò  tre.* 
voltCìe  poi  li  pone  nell’acqua  fopradettaioue  lìa  llemperato  nel  fudeco  modo  V t- 
triolo , dapoi  lì  lafcia  afciugare>calb  che  non  folTe  perfettamente  nera  1 lì  corna  di 
nuouo  a maneggiare  prima  nciracqua  fudetta  di  Galla  non  calda  la  feconda  voi- 
ta>poi  in  quella  di  VitrioloiC  così  diuerri  Nero  perfetti  (Timo. 

Galla  piHa;Vitriolo  Romano>e  Tedefco>limatura  di  lérro.tutcoinneme  lìano 
vna  librate  meza>bolliti  in  acquai  con  quella  G può  tingere  la  feta  nera>  e con  lo 
midureiche  cedano  nel  fondo  G tinge  ogni  pelle . 

Sugo  di  noci  fcefchei  fugo  di  feorze  di  pomi  granati  1 gomma  Arabica  1 an.oti- 
Nero,  eie  rre>Vicriolo  Romanooncie  duc>d  ponghina  io  acqua>e  lì  lambichiiche  riuici- 
rà  nera . 

11  Litargirio  poluerizzatoic  Calcina  viua  nooua  di  parte  vgualci  ponendoli  in 
acqua, fanno  vn  nero  bellilfimlì . Il  Licargirio  doro, fatto  bollire  in  lifeiuo  fortif* 
lìmo,ouero  il  Litargirio  d’argento  fatto  bollire  con  Catcinaifànno  tinta  nera. 

La  Cenere  d’odi  di  pcrlìche  abbrugiaci  fenza  il  gariglio;impaftata  con  oglio  di 
linoidipoi  fccca  al  Sole  demperau  io  acqua  fi  tinta  nera . ; 

La  Cenere  di  Cerro  fi  lifeiuo  1 che  difponc  al  nero  > è però  podo  in  quedo  Li- 
targirìo  poluerizzaco,c  facto  bolire  tanto,  che  cali  la  meri,  poi  colato  farà  tinta 
nera;  ma  fe  in  luogo  del  Litai^irio  penerai  Zafferano  » c farai  bollire,  riufeiti  co- 
yerife,  lor Verde. 

Ma  fc  in  1 uogo  del  fopradetto  Litargirio , ò Zaderano,  porrai  in  quedo  lifeiuo 
fàngue  di  bue, bradi  io,&  allume  di  rocca,e  farai  bollire  vn  poco,làrà  colore  rolTot 
s’adopra  raffreddato . 

Meza  libra  di  verde  rame  d poneà  ffemperare  in  rant'acqna  che  badi  a cuor 
prirc  circa  ao.bracciaditelai&inqueda  d fà  dare dicciiò  dodeci  hore, in  qnedo 
mentre  d fà  bollire  vn  fadtcolo  di  corniola  di  dicci,  ò dodeci  libre  in  akretanco,  e 
più  acqua  mez’hora,&  in  quello  tiepido  d pone  la  materia, qual  farà  data  a mol- 
le nel  fudecto  bagno  di  «crac  rame,  ma  prima  fgocciolata, e riufeirà,  giallo  in  pa- 
C/j//o.  Raggiungendo  al  fuderto  bagno  lib.  j.di  Scodano  radiato,  faràgiailodi 

mclaogolai  ma  con  l’aggiungere  nella  Indetta  acqua  di  corniola  oiczo  fecchio  (T- 

acqua 
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icqaa  di  verderame  rudetni  mezzo  fecchio  di  Jifciuo  chiaroi&  vn  fecchio  d’acqua  ycrdt. 
preparata»  col  far  bollire  lib.4.  di  legno  campeggio  in  dieci  fecchi  d'acoua»  coiu 
auucrtenzaiche  non  centri  lo  Hefiò  legno  campeggio>qual  fi  voglia  coÌa>che  ma. 
neggiaria  in  quella  miilicanza  di  cinte  itiufeiri  verde , e potei  fcruireper  lacere* 
feimento  delle  materie  per  cento  braccia  di  tela . 

Ma  fc  1 a tela.llata  che  fari  1 6.  bore  in  circa  neH’acqaa  di  verderame  fudetta»  (ì  Unurt. 
laucrà  in  acqua  chiara>indi  lì  porrà  nella  fudetta  acqua  di  legno  campeggio»  riu* 
feiri  azzurra. 

Si  faccino  bollire  tre  quarti  d’h  ?ra  lib.  dieci  di  Scodano  buono»  in  otto  calcedri  ffairro. 
d’acqu3>ed  vn  fecchio  di  lifciuo  di  bugato»  poi  leuate  l’acqua  già  diuenuta  tinta  R ^ 
leua>&:  apparta  lo  fcodanoicd  ogni  immondczzaichc  hauclfe  depollo  nel  fondo» 

& così  leuata  la  caldaia  lì  ci  pone  acqua  chiara»  mifebiata  con  la  terza  parte  dell'- 
appartata  tintaie  mane^iara  c'baurahò  vogliam  dire  lifeiata  la  tela  per  quell’ae. 
quadi  verderameiacciòh  liberi  dal  molto  verderamc»leuala.e  gettala  neli’acquai 
e ritornata  nella  caldaia  la  tinta  di  fchodano  fchietta  fenza  la  compagnia  d’alcr*. 
acqua  in  quello  porrai  la  tela  gii  Icociolara»  e<fiui  maneggiarai  otto»  ò dicci  voi* 
te  » auucrtcndo  a faliiare  qualche  parte  di  tinta  » acciò  cìk  pigiialTe  chiaro  colore 
col  aggiungerla  nella  caldaia»  e maneggiarla  di  nuouo  polla  accrefeere  il  colore  * 

& ancora  in  cafo  riufeiflè  chiara»e  tu  leuata  la  tela»  dillempcrata  nel  bagno  tanto 
verderame>quantocuopriria  vnamezanoce»  poiponiui  la  teIa»maBeggiala  prò* 
fio  più  vokeichc  al  lìcuro  verrà  del  colore  delle  melangole. 

Vita  lib.d'alume  di  rocca  lì  pone  a dileguare  in  tanc'acqua»che  badi  a cuoprire 
aoà>raccia  di  tela>òbombacciò  baoeltina>ò  altra  limile  cofa»  che  li  voglia  tinge- 
re  » & vi  lì  fà  dare  bore  1 4.  perche  le  bauelle  » e bombaci  vogliono  prima  d’ogni  tninait  • 
tinta  dare  in  qued’acqua  d’allume  di  rocca  > e la  tela  » che  ci  da  viene  più  beila  di 
quella»che  non  vi  di»e  chiamali  alluminare , di  poi  leuata  lì  laua  in  acqua  frefea  » 
indi  hauendo  preparato  acqua  fecchi  8.  oue  lìa  bollito  Virgino  tagliato  minuto 
lib.4.  di  queda  fe  ne  pone  vn  fecchiOiò  poco  più  iècondoi  che  vuoi  il  colore  piu»  ò ^ 
meno  accefo  in  tani’jcqua  > che  badi  per  coprire  la  robba  > che  vuoi  tingere»  & in 
quella  riuoltata>c  mangiata  aliai  diucrrà  rolTa»nid  fc  queda  materia  che  vuoi  cin. 
gere  Hata  che  farà  a molle  nella  fudccta  acqua  d'allumo  di  rocca»  li  porri  nel  fo- 
pradetto  bagno  » ò tinta  di  legno  campeggio  coiraggiunta  d’rn  fecchio  d’acqua  Morti!». 
cbiara»airhora  riulcirà  tinta  morella . 

S'intenda»‘chc  col  nome  di  fecchio  voi  dire  vno  di  quei  vali»cbe  s’vfa  communc- 
mente  a portare  l'acqua, qual  chiamiamo»  Calcedro . 

Sappiali »chc  rafciugarc  le  cofe  cinte  al  Sole»caulai  che  redino  di  colore  più  feu* 
ro»ali’ombra  più  chiaro . 

L’acqua»ò  tinta  di  verderàme»di  vet^ino»di  gaIlecto»e  d’allume  di  rocca»ancor> 
che  adoprataiè  fempre  buona . 

S'auiierci»che  le  tele  diano  vgualmence  forco  Tacque  di  verderameiò  d'allume , 
e perciò  in  dette  acque  lì  maneggiano  con  vn  molinello»  e chiamali  da  Tintori  li- 
fciarc»  alcrimcnce  quella  parte  che  non  dade  fono  l’acqua  > ò che  ne  piglialTc  me* 

' no* 
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no  I reflerùl  cnicchiacai  e fìmilmcocc  ocl  ponete  l’alJutQe  nelKacquà  fi  mi£:hi 
{^';acciò  tutta  l ‘acqua  nc  partecipi  vgualmeate . 

S’aucrca  ancoraicbc  i bagni  caldi  per  tela  non  fcottino»  perche  la  tinta  non  vie* 
ne  così  perfetta»  roa^ueotra  lana  fi  bene  calda  aliai  ; fappialìi  che  le  bauclle  prV 
nia>che  lì  ponghino  in  lume  di  rocca  bifpgna  cuocerle  in  faponc>&  lilìuo  ai  modo 
vfato«perchealtrimcntc  non  ritengono  il  colore  . ' ^ , 

Ma  perche  la  fpefa  del  virgino  è grane  fari  meglip>che  la  tela  fi  faaua  ftar  ho 
re  d.in  acqua  oue  lia  Ilépcrata  lib.  t . di  vcrderanic»  e quella  poner»  c lifeiar  io  ba» 
gno  tepidpioue  fia  boiite  lib.  i a.di  fcodaoo  perche  diuerri  ro0a  per  vari)  vii . 
Sama,  ha  Sabina»  ò Sauina  così  detta»  per  eùcr  frequente  nella  Prouincia de* Sabini»  è 
arbore  fempre  verdeggiante»vedcfi  però  oltre  diucrlì  altri  luoghi  sù  quefii  colli  » 
nel  Giardino  publko  de’  Scmplid . La  fua  maggior  virtù»  è col  ^go  millicato  eoa 
quelle  d’£dcra»di  fonar  la  Tignaci  decotto  ancora  fatto  in  vino  » e beuuto>piouo' 
ca  valentemente  i mellru>>e  caccia  fuori  le  fecondine . 

Salce.  li  Salcc  » qual  pe’i  crefeere  » ò falir  in  alto  predo  » e cosi  detto  lo  conofeiamo  di 

due  fpetie»  vno  bianco  l'altro  nero  » quello  ferue  per  ligare»  e llri^nere  ogni  cola  > 
l'altro  liga  sì»  ma  non  con  tanta  flellìbiliti»  porge  però  molto  vtile  » è comoditi 
yti/i . con  Pertiche  « c Vimini»  per  li  quali  vtili  fù  dato  da  Catone  il  terzo  lu<^u  al  fali* 

ceto  anche  fopra rOiiue  » c frumento»  nell’arte  dell'Agricoltura.  Et  inuero  è 
tanto  il  bcneficio^.che  in  Villa  fi  fenteda  qual  fi  voglia  di  quelli  Arbori  » che  non 
fi  può  quali  fardi  meno  di  non  proArar  con  ogni  diligeuza  d’hauemecopia_». 
Gli  Autori  antichi  iianno  hauuto  opinione»  che  non  profperino»&  non  crefeano  » 
che  in  luoghi  acquoli  » humidi  fortini»  & fangofi»  ma  li  vediamo  grolfillìmi  > Se 
abbondanti  di  molti  rami»  ne  quali  confille  il  lor  vtile»  in  terreni  dolci  » facili  > e 
frclchi  > ma  di  natura  vigorofi»  e gradì . Quanc’all’arìa>pare»  che  il  molto  calore 
Terra,  gli  olfenda»  però  in  Cielo  temperato»  c freddo  fanno  bene.  Amano  il  piano  non 
.Aria,  è dubbio»  ma  ancor  sii  Monti  in  qualche  parte  bana>&  frefea  molto  bene  alligna.- 

no . Si  pianta  il  bianco»  che  è di  due  forte»  di  feorza  gialla  vna»  l’altra  leonata  » ò 
con  vn  ramo  leuato  dal  Vecchio»  non  più  d’età  d’vn’anno»  qual  chiamiamo  Vimì. 
na»  & pracicafi  in  due  modi»  vno  col  fare  vn  buco  in  terra  profondo  tre  piedi  eoa.» 
vnPalo»òcon  la  Triuella  Gallica»  & in  qucllofi  pone  il  ramo  libero  daogn’alcro 
Salce  rametto»  chiudendo  il  buco  con  altra  terra  in  polucre»  acciò  che  il  Legno  per  tur. 
bianco,  totocchi  la  terra.  L'altro  modo  c»con  maggior  diligenza»  vfafi  per  piantar  quelli 
Salci  bianchi  » come  quelli»  che  più  difiìciìmenie  s’appigliano»  e fono  più  defi- 
derati . Falfi  vn  follo  largo»  e cupo  tre  piedi»  & auanti  il  Verno  acciò  che  il  giclo 
Coltiua-  riduca  la  terra  in  poluere  » & in  quello  quando  il  terreno  fia  fano»  e che  il  Saico 
tione.  nonhabbiaJa  foglia;  fiponganoiVitninifcnzalcuarncramettoalcunOiemalD- 
me  in  quella  parte,  che  deue  rellarlbctcrra»  perche  s’c  veduto»  ch'ancor  inquc. 
Hi  Kametci  radicano.  Vorrei,  che  nel  preparato  Indetto  follo  » quelli  flcllibili 
Vimini  s’addattallero  con  due  ordini  non  però  lunghi  l’vnoda  l’altro  piii  di  due 
piedi»  ma  per  larghezza  foflero  diftanti  trc.che  fncccderà  fc  fi  faranno  vkir  fuori 
della  terra  dietro  a cial'chcduua  ripa  dei  follò, farà  però  bene  li  poner  il  calce  delia 

Vi- 
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.Vimine  nel  fondo  del  foflb  vicino  alia  ripa  oppofta  a quella  » ouedeuc  vicirc  yu. 

Vimina . qual  faira  piegare  per  il  fondo  del  fodò  d guifa  di  propagine , fi  potrd 
condurre  alla  ripa  contrariai  & a quello  modo  fi  faranno  due  file  di  quelli  Salici  » 
cri  quali  fi  poird  porre  ò tramezare  qualche  frutto , che  di  natura  redi  picciolo  > 
incnire  la  fudetta  dillanzadi  tre  piedi  darà  commodità  di  lauorarc  il  circodante 
terreno, in  giouaméto  di  tutti, & ancor  di  fcniinarci  qualche  cola. Appigliaci  que* 
ili  Salci  piantaci  in  qual  fi  voglia  dc‘  Indetti  modi, fi  deuono  non  lolo  riguardar  da 
bediami,  ma  non  li  toccar  con  ferro,  che  in  capo  a tre  anni,  ali’hora  poi  fi  caglia- 
no a trauerfo,  non  pet  obliquo  f qual  modo  di  cagliarfidourioOcruarc  ancor  ne’  i 
.pegriogni  voltaiche  fi  caglieran  Vimini^ò  Pertica^  lunghi  da  terra  vn  piede,  po> 

■copiti,  perche  il  Salce  quanto  pitie  vicino  alla  terra  , tanto  piu  quantità  di  rami 
caccia,  e più  bclli>  ma  e di  minor  durata,  e quelli  noi  chiamiamo  Vendi j , non^  Fenchi 
con  mal  Vocabolo  a F incendio.  Ma  chi  regolerà  quedi  V cachi  bianchi  alti  da  ter- 
ra tre,  ò quattro  piedi,  gli  accrelcrà  durabilità , c fc  gfinfcrirà  col  forcolo  trà  Ia_, 
lcorza,&  il  legno  alla  rouerfeia,  onero  eoa  rocchio,  farà  vn'arbudbbcllifiìmo  ,& 
ornato  di  molti,  e longhi  rami,  perche  alla  china  aliai  s’al.'ongano  ma  queda  du- 
rabilità le  lari  danncggiataifc  le  ior  viminhfi  propagineranno.Li  Salci  neri  cotit^ 
ramo  groilo  fi  piantano,  e qued’c  vna  pertica  grolla  di  due,ò  creanni>qual  fi  lena 
di  loprai  tronchi  de’ vecchi,e  fi  chiamano^untoni.Si  pongono pure  io  due.iiv^i  , , 

vno  con  la  trincila  fatto  vn  buco , onero  col  palo , nel  modo , che  s’é  detto  .del  lè^  Tiakt^ 
Pioppe,  Vimini , c Venchi,  l’altro  col  fatc.i  vna  buca  larga , c caua  quattro  piedi , 
preparataci  auanti  il  Verno  poiché  qucAi  non  è bene  a piantarli  fé  npo  quando 
cominciano  di  Primaucra  a riceuerc  qualche  humqre  dal  Padre  , -mo;  non  però, 
quando  cominciano  d germoiiare,  e lari  molto  vtile  il  far  nella  defla  iofià  vn  j>u- 
cocon  palo,ò  triuella,&  in  quello  piantarli.  A quede  pertiche  così  piantate  fi  lc>> 
uà  lacima,  lafciandoli  alci  fei  piedi, c diti  anti  l’vno  dall’altro  dieci, cafo,petò  noti 
volellìmo  fare  vna  Selua  , ò Solco  de’  Salci  come  lì  <»duma  nelle  ripe  de’  fiumi« 
carena  lafciata  dall’ acqua,  perche  in  tal  cafo  fi  pongano  quattro  piedi  didanti  j 
con  regola  quinconzalc;e  non  fe  gli  raglia  la  cima,  e quelle  pertiche  fi  deuono  ta-  Saliceto- 
gliare  con  queda  conlìderationcjche  lìa  Lunacrefeentemon  fiano  bagnate  da  ru- 
giada,ne  da  acqua,perchc  l'vno,c l’altrogli  è nociuo-Raccordo  ancora  il  falciarli 
con  cola,  che  li  difenda  dal  .Sole,  & il  munirli  di  palo  > e fpino  per  riparo  delle  be- 
Aie,quellc  a cui  lì  leua  la  cima , fi  detiooo  con  Ibllecica  diligenza  tener  continua- 
mente liberi  da  altri  germogli,clie  pel  gambo  cacciiranno,procurando.che  tutto 
l’humore  vadi  a crefccre,&  allungare  i rami  più  vicino  alla  romiti  ; Q^alt  rami  * 
ancorché  crefeeffero  gagliardamente  per  la  bontà  del  terreno , non  lì  deuono  ta- 
gliare prima  del  terzo  anno,  nel  qual’atto  non  li  taglieranno  vicino  al  tronco  vec- 
chio,ma  lunghi  da  quelli  mezo  piede, procurando  di  non  lafciarcene  di  quedi  pith 
che  tre,  ù quattro,*  gli  altri , fc  più  n’haucHe  lì  tagliano  vicino  al  tronco  vecchio , 

&1ui  non  li  permetta  il  pululare , ma  sì  bene  sù  tronchi  lafeiati  di  nuouo,  qualhe 
faranno  il  terreno  buono  caccieranno  tanti  vimini  , che  farà  nccelTarto  il  primo 
anno  Icuarnc  parte, acciò  pofiano  orelccrc  in  più  lóghczza,e  grolTezza  quelle, che 


jogle 
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fc  gli  lafcieranno  > quali  in  due.  ò tre  anni  verranno  Pertiche  pcrfettCì  e mentrò 
quefli  fono  giouaniinon  è bene  quando  è l’anno  di  portarli.leuar  falere  pertiche, 
ò Vimini,  e Jafciarnc  vnfolo,  acciò  fcrua  per  piantone,  ò Perticone  da  farScale_>. 

. Ih  noi  perche  fi  dannificheria  troppo  l'.ngrofiare.e  crefccre  di  quefio  giouiiie.  Ne’  Salci 
c-i  Je/'  E di  mezanaetd,  quafi  virili,  quando  fiano  profpcrofi,  & in  terreno  buono,  quello 
tifiamo,  fipuò  praticare,  ma  bilogna,  che  l’Economo  (ha  auucrtito,  dici  Villani  tengano 
ipm  belliPerticoni  pcrlotoda  far  fcaic.e  perafeiugar  il  filo,  e da  far  cancelli,  € 
procuri  d’haucrne  la  fua  parte,  ó alme  no -ri  porti  qualche  fiala  nuoua.bclla,  e fat» 
tà  per  vfo  di  fua  Cafa.c  Colombaia, lenza  hauerle  i comprare, potrd  ancor  nume- 
rare qiiefti  Perticoni  sii  l’arbore  per  hauerne  il  giufto  prezzo  del  Villano,  che  li 
Ycndcri  .Sarà  ancora  bene  il  far  fcielgcr  Vimini  minuti  da  far  Corichi,  Canc- 
ilre,  & altri  finimenti  necclfarij  in  vna  Cala,  e quefii  deijono  elTer  tagliati,^  Luna 
tecchia,  e perche  oue  fono  molti  Salci,  non  tutti  rametti  , ò vogliam  dir  veiichi  lì 
confumano  per  vfo  della  polfcflìone , bifogna  auucrtire , che  i Villani  tal  volta., 
fendono  il  fidanzo  lenza  renderne  conto  al  Padrone  pretendendo , che  fia  fua  re- 
galia . Nello  sfrondar  quefie  Pertiche  non  tagliate.per  dar  la  foglia  bcfiiami.chc 
molto  lorgufia,  ancorché  amara, -odde  hebbe  a dir  Virgilio . 

' Florentem  cythifitm,  & f*licts:  carpetis  am.tras 

l}<3  fatino  con  tanta  empietà, che  rouinatio  tutte  le  Pertiche,  però  s’habbia  cura , 
yfo'.'‘  che  ntm  le  rompine,  non  le  taglino,  non  le  ftorghino,e  non  le  feorzino.  Saria  diffì. 
cil  cóCa  lò  fcriucr’à  quanto  fcrue  qiicfi’arbore,  tuttauia  ne  diremo  qualche  parte; 
Sofienca  Afiie  Pcrgolati.Viti,  le  tiene  auuiticchiate  a gli  arbori.fofienta,  e dirizza 
ogiiliarbufttì  torto,  c debile  fi  flcpi,e  di  fe  ftcflb  verde,  e fecco.St  vnifee,  c liga  1- 
akreV  Spaccati  quefii  rami.e  ridotti  d fottighezza,  quali  cordella,  ligano  ogni  in- 
fito,  ognffcoppa,  ogni  cerchio , (Scegli  medemo  fcrue  per  cerchio  da  botte,  c de 
bianchi  ne  fanno  cerchi  per  cafiellate.Serue  per  fofiegno  alle  ftuoic  de’  vermi  da 
fera  in'Pertichc,  con  le  quali  ancora  fi  fcuotc  ogni  frutto,con  quelle  Pertiche  fte- 
chc  fi  fa  fuoco,  con  poco  fumo,  c di  niun  difpiaccre,  onde  alia  Cucina.oue  fia  dub- 
bio, che  il  fumo  partecipi  maf odore  alle  viuande,  s’vfa  quefia  e particolarmente 
nei  far’il  mangiar  bianto,  rkotta.e  fimili.Le  falline  poi  abbruggiate  nelle  fiancie, 
lonodifuocolano,  echenon  offende  il  capo,  come  l’altro  d’altra  legna  . Il  tron- 
co; qtlando  fia  fano,pcrche  il  più  dellc'voltc  nel  mezo  è imperfetto , comincian- 
do in  quella  parte  à putrefarff , nel  che  pure  è d’vtilé , pcroche  fi  tonucrte  in  vit., 
perfetto,  e Icggier  fiabbio;feruc  per  feudi  da  gucrra.chiudcndodi  fua  natura  pre- 
fio I fori  in  lui  fatti.c  viene  à llringct  il  fcrro.oltre  rdfer  leggerilfìmo,  e poi  tanto 
flclSbiIe,che  fe  ne  fa  non  folo  ogni  Cerchio,  ma  le  cafciarolc  per  far’il  formaggio, 
fcrue  fimilmeme  per  CaftcIlatc,Tinc<  Botti, quali  per  vfo  d’aceto  fono  fingolari» 
fe  ne  fanno  ancora  Secchi  Stala,  & altre  mifure,  é Cadette  per  Api,  ficome  Catti- 
ni,  Scodelle,  eTaglieri;in  fomma  è legno  facilifiìmo  àIauorare,comodo  à piega- 
re; & atto  ad  ogni  cofa,  eccetto,che  oue  fente  humidità,  perche  a quella  non  refi- 
fic.  1 Coltelli  fregati  sù  quefio  legno,  ne  pigliano  buon  taglio.  Porgeancorai 
Villeggianti  leggter  comodità  di  ripararli  dal  Sole,  lenza  aggrauare  il  capo , & à 
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Rubici  vtiliti)&  vn  fuggi  l’otio  il  vcrno.mcntrc  che  per  tefler  capelli  di  quello  le- 
gno lo  cagliano  roctiiiliiniamencc,  e ne  compongono  treccici  fì  può  dunque  dire. 

Complurcs  vfus  plur4,&  meàicamina  p.^btt 
Lenta falix  : no^ro  rurt  fit  dia  frequens . 

Vn’alrro  falce  oafccni-'fiumi.c  chiamali  Vidico, con  quello  pur  lì  legaqgnico-  ridico  . 
fa>fc  ne  fanno  Gabòie  per  Vccdli.Sportc.CancflrciPannic  per  vifthio,c  mili’altrc 
comodùi.con  falline  ottime  per  abbrugiare.QjeH’arbore  è di  tanca  llcriliciche 
le  bene  tal  volta  liurilcc  fa  femc<quel!a  non  nalce>perchecade  auanci  lìa  maturo  • 
onde  da  Homcro  fu  chiamato  Fri4giperda.Da  altriil  Salccè  hauucoperil  lìmbolo 
della  llerilità,  e callitai  sì  perche  le  foglie  bcuuce  reprimono  la  libidine>  sì  perche 
quelli  imperfetti  Icini  beuuti  da  Donname  diuiene  llerilc>lt  come  l'HuomOi  anzi 
diconojche  le  a calo  cócepifle  ii  partOilaria  femina>e  Iterile.  £ ancor  perciò  chia  ? 
mato  arbore  otiolo.  e pero  de  gii  Hebrei  nella  cactiuici  fù  detto , che  foura  Salci 
haueuano  lulpelo  i fuoi  orgjatii  >.  oiencre  all  umbra  di  quelli  le  ne  llauaivfciopc- 
racì  al  frclco»  del  quale  quelli  rami  ne  lono  dalla  Natura  fauorùi  > perche  lì  dice  • 
che  il  poner  rami  di  S lice  in  vna  llancia  bagnaci  d’acqua  > la  rendono  frclca  > che 
vlalìjoue  fono  ammaiaci  febricicanti.  per  ricrearli . Quam’aile  virtù  medicinali  ; 
per  eder  condrctcìuo , lana  qual  lì  veglia  forte  di  duilo , pigliandoli  è il  decotoi 
onero  il  fugo  delle  foglie  fpremto.La  poluere  ancora  delle  foglie  abbrugiace  con.  dici». 
folidaiclanale  vicerii  lì  cùocono  ancora  le  foglie  con  la  Icorza  io  vino*  s'applica*  na. 
no>ò  bagnano  incruiretiratii  con  molto  vtile.  /. 

Dubicoi  che  a me  non  iucrauenga  quello,  che  fuccede  tal  volta  a qualche  perì* 
to  Nocchiero,  il  quale  luperaco  dali'impccuofo  Oceano  le  proccllole  onde  a villa  riitto , 
del  delìaco  porto.fi  naufragio . Io,  che  ne’  precedenti  Icritti  hò  lodcnuto contro 
la  diuerla  opinione  la  repucationede  gli  Agricoltori  Bolognelì*  nel  line  quali  di 
quella  mia  faticaimentre  m’accingo  a dire  delI’Vliuo,  dubito  nella  di  lui  coltiua- 
tione  d’inciampare  nella  ignominia  de  Bolognclì,  poiché  tralafciata  la  colciuatio- 
ne  di  quello  nobililSmo  frutto  «abborrendu  i colli, cucci  fono  incanti  alla  coltura  ‘ ' 

del  Piano, ouero  dichiarandoli  inefpcrti , mentre  Icnzalculà , ò precefto alcuno 
non  modrano  ne  V liucto  alcuno  con  regola  quinconzale  compatito  • ne  filo, oue- 
ro plantari  d’VIiui,  di  Granaci , ouero  Lauri , tanto  tri  di  loto  amati  crameza- 
ti, e con  vn  pezzo  di  campo,  ò fetta  in  mezo,  da  coltiuarli  per  grano,  nello  delfo 
tempo  gli  Vliui  I & in  vero  parmi  gran  cola , che  la  gloria  de’  nodri  Antenati , le 
Vliuede’  quali  da  antichidìmi  Auttori  fono  commendate,  non  ci  dadi  fptone-), 
ouero  l'cmulacione  dell’ancica  Atene,  inuencrice  di  tante  Virtù,  e fra  l'altrc  della 
cultura  dcU’Vliuo  , non  ecciti  l’animo  de  gli  habitacori  della  Madre  de’ Scudi  a 
quella  coltiuatioacjforli  lì  afpccca,che  col  racconto  di  qualche  fa()oIa,ti  fi  fufeiti 
lo  fpirico  a quedo , come  feguì  in  Atene,  oue  dicell , che  quello  pri mieto  Rè  deli* 
derofo  • che  gudalTero  Tvcile  di  quedo  Arbore  dette  i credere  a’  fuoi  Popoli , che  Iftoria. 
tri  la  Deiti  di  Nettuno,e  Miuerua  follè  contefa  circa  il  Patrocinio  d’Accnc, quale 
altercatione  dal  lommo  Ciouc  fù  quietata  con  decreto,  che  qual  di  loro  porgede 
maggior  beneficio  a quella  Cicci, quello  nc  folTe  il  proceccore;  Ncctuop  ail'hora_, 

per- 


fx$  La^errs, 

prrcoÉficol  Tridente  la  terra»  ne  fece  forgere  il  Caùallo.  ouèro»  coiii’alcri'  fòglio? 
oo  > ndriftefto  modo  faceli'e  nafeere  nella  lor  Rocca  rn  Fonte  d’acqua  vioa  > e di 
più  munjlie  la  Citti  di  douitiofo  Mare»  e di  licuriffinio  Porto  > ma  Minerua  con.» 
vna  ibi  percola  nella  fudetta  Rocca  della  foa  virtuofa  Afta>ne  fece  nalccr  l*Vliuoa 
che  fù  giudicato  dairiftelfo  Gioue  di  maggior  vtilitdiche  il  Cauallo»  ò qual  lì  to< 
glia  acqua  » in  riguardoiche  quello  Arbore  è lìmbolo  di  pace»nella  quale  le  Citti 
profperano»  e fiorifeono»  & il  Cauallo»  & i Porti  marini , per  rìcouro  delle  Nauii 
indicano  guerra»  qual  le  Cittd  diArugge»  la  qual»  come  dilli»  fauola  incitò  io  tna* 
niera  gli  animi  de  gli  Atenielì  non  folo  alla  coltiuattone  de  gli  Vliui  » ma  con  leg* 
gCie  magìArati  particolari  lì  caftigauano  li  negligenti»8e  ogn'vno  era  sforzato  ha» 
uerne  cu  Aodia»c  come  cola  lacra  era  prohibito  il  tagliarli»  e maltrattarli»  maledi- 
cendo» che  altrimenti  operaua  » il  che  Ano  da  loro  nemici  Lacedemoni  era  temu- 
to,mentre  tagliorono  ogn'altro  arbore»  eccetto  l'VIiuo,  £(  in  tanta  veneratione.» 
teneuan»  i rami  dell’ Vliuo  della  Rocca>che  con  Pefempiod]  Minerua»  qual  prima 
k a ornò  il  capo  » coronauano  i vincitori»  e trionfanti  » e quaA  per  fìngolar  regalo 
' rn  ramufello  di  quello  donauano  a chi  faceua  qualche  beneficio  alla  Città , anzi 
Epimcnidc  ricufato  ogni  dono  di  prezzo  da  gli  Atenielì  oficrtolt,in  ricompenfa.» 
d’hauergli  infegnato  il  modo  di  facrificare  » dVn  fol  ramo  di  quello  Vliuo  fi  con- 
> ' . tcncòJo  per  me  non  faprci  ritrouare  feufa  alcuna  in  fauorc  de'  Bolognefi»  perche 
non  fi  deuonofpaucntaredel  detto  diTcofrallo,  che  l’ vliuo  non  alligni  in  paefe  > 
che  fia  longi  dal  Marc  felTanta  miglia  • perche  il  tutto  è detto  in  rifguardo  dell’a- 
ria marùyi»per  la  fua  tiepidezza  amata  dagli  Vlini»e  fe  da  nollri  colli  per  l’aria  fi 
. potefiero  mifurar  le  migliaifi  rìerouerebbe,  che  non  fono  dillanti  dal  Marc  feflàa- 
ca  miglia  » certa  cofa»  c che  n qucAo  propongono  è vero»ò  che  il  detto  di  Tcofra- 
‘ ilo,  e falfo»  perche  Vliui  con  Frutti  di  naarauigliofagrolTezza»  eperfiroglioia.» 
qualche  parte  di  quello  nollro  campo  fi  ritrouano,  c quefio  è il  meglio  fogno  da 
fcguirctchi  hauelTc  penfiero  di  capar  fito  per  far  Vliueto,perochc  fe  bene  fi  vede.» 
Sito  ptr  poca  quantità  d’Vliuc  à vendere  > e meno  oglio  fi  mangia  de)  Boldgncfe  » in  ogni 
ylÌHi . modo  da  quel  poco  fi  può  far  concetto  » che  l’viiuo  coltiuato  frutifichcria , Riero- 
uanfi  colli  molto  pcndiui»  volti  i Leuante»  e meza  giorno  » attiffimi  i produrre^ 
Vliui . 

E tanto  neceflariò  l'VIiuo  in  vna  Citti»  quanto  la  paco  » per  efler  qucft’orborc 
lìmbolo  della  pace»  come  lignificò  il  ramo  □ Vliuoache  in  bocca  portò  la  Coloni-' 
ba  nel  ritorno  a Noè  dopo  il  diluuio  » come  denotò  il  Fonte  d’oglio»  che  fcaturì  iti 
Roma»quaudo  nacque  l’Apportator  della  pace»come  fi  diede  ad  intendere  lo  Rcf. 
io  Chri  llo»quando  auanti  il  pacificar  i’Huomo  con  Dio  » mediante  la  fua  morte  » 
volle  trionfare  tra  rami  d’Vliuo»quindi  è che  Vgoltno  Cofia  hebbe  a dire . 

Indicium  pacò  prxftat  libi  Talladis  arbos 
Imumtrii  conferì  t>fìb$u,atqiie  cibix 
Feuundamfacimt  inciftOilìercHStOratrtm 
Nulla  Capr£  tnorfu  res  initmea  magli . 

A tanto  vagàic  dilcttcuolc  la  villa  dcll’VIiuo,  che  a quella  fu  raflbmigliata  la  bcl- 
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letti  <klU  Vergine  Santiflìma  quando  fu  detto  ; Olìua  fpedofa  in  'empis  ; e 
tanto  è il  diletto  di  veder  crefeere  le  pianticelle  d'VJiuo,  che  alJ'amata  prole  fu 
raflbtnigliata  : Fili)  tui  futa  nouellx  Oliuarum,  &c.  Et  è tanto  vtilein  vna  Cafan:hc 
oltre  la  fede,  che  ne  fi  il  continuo  denaro,  che  da  quella  ijoftra  Patria  efee,  per 
proucdcrla  d’oglio  ftranicro , fù  dal  Salatila  chiaramente  denotato  quando  Tv- 
nifee  con  l’vtilici,  e neceflìti  del  Frumento,  e V ino,  dicendo  .*  ^ fruSu  Frumenti, 

Vini,  & Olei  fui  muUiplicaii  funi  • Ma  d iciamo  di  più,  che  non  è viuanda,  qual  con 
oglio  non  diuenti  lòaue,[e  delicata,  fi  mtncengbi  tenera,  c ne  apporti  fanitàt  onde 
quel  Foratìieroiche  (ùperaua  la  fua  età  di  cono  anni,interrogato  da  Augnilo  con 
qual  regola  era  vilfuto  tanto*  rifpolc,  vnto  dentro  di  micie,  c fuori  doglio . S'ac< 
corfero  i Romani  dcirerrore  in  non  attender  alla  coltiuatione  dell’Vliuo,  pcrochc 
lì  sàjchcocll’anno  J05.  del  principio  di  Roma , vna  libra  d’oglio  valeuadodeci 
aie,  dapoi  nell'anno  5 80. s’haueuanodieci  libre  (foglio  per  vifadi,  quella  mone* 
ta  per  commun  parere,  è circa  vnbaiocco  d’hoggidì , cioè  quattrini  cinque  > con 
tanta  coltiuatione  baucuano  procurato  fabbondanza  di  tanto  frutto,e  di  più  ven* 
tidue  anni  dapoi  al  tempo  del  gran  Pompeo  fù  màdato  foglio  da  Roma  alle  Pro- 
aincie,  cotanto  s'era  auanzata  l'Agricoltura  in  quello, nó  oilantc.che  da'  Romani 
Foglio  R>ire,  vfato  oltre  in  cibo,  & in  altra  attioni,  col  vngerlì  i corpi  loro  auanri  la 
iotta,la  paleRra,e  le  battag!ie,addottrinati  i loro  fpefe  dal  fagace  Capitano  Car- 
taginefe,  quale  la  prima  volta,che  al  fiume  di  Trebia  hebbe  à combattere  co’  Ro* 
mani,  fece  vogete  ifiioi  Soldati  d’oglio  acctoebe  le  loro  membra  mantenute  calde 
da  quelle  fodero  efpcdite,e  fciolte  per  combattere  c6tr<xRomani,de'  quali  n'heb- 
be  gloriofa  vittoria,  mentre  per  la  Ragione  fredda  erano  aggregiti , & interrigiti, 
onde  hebbe  occafione  di  cantar  Dante  . 

J^ai  foieoni  empiontfar  nudi,  & vnti . 

Ma  veniamo  alla  coltura;  lì  moltiplica  FVliuo  con  tanta  faciliti,  econtand  Culeuu- 
altri  modi,  quanti  mai  G lìano  vfati,  ò imaginati  di  qual  lì  voglia  altra  pianta , e tiene . 
gli  Agricokori  da'  aoUri  tempi  rendono  vano  il  detto  d*£fiodo  ; Che eolui,che pian- 
ta [rimo  non  raccolga  mai  il  frutto,  volendo,-  che  tanto  peni  i fruttificare , peruche 
in  féi , ò fett’anni,  per  non  dir  in  tre,  ò cinquc,come  alrri  fcriuono , comincia  à 
render  frutto.  Gli  olii  dunque  fVliue  vecchie  ben  mature  , nati  nello  Redo  pae • Afok/p/i- 
fe , e terreno  fe  fia  pofiìbile,  per  facilitare  il  loro  germogliare  lì  potranno  Rare  in  catione^  • 
luogo  caldo,  pofli  in  vn  vaio  il  mele  di  Gennaio  in  terreno,  humido , & inacquar- 
li, e perche  fonoi  più  difficili  femi  da  far  nafccre,che  G ritrouino,per  lor  durezza, 
farà  bene  Rrigncrli  vn  poco  nella  tnorfa  del  Fabrottaoco  che  apparifea  picciol  fef- 
fura,  onero  con  lima  aflbttigliar’iu  punta  FoRb  dapoi  il  Marzo  quando  li  veda.  Primo 
che  comincino  ad  aprirli  nella  preparata  terra  per  femenzaio , nel  fopranarraco  modo. 
modo  lì  pongano  ; nati  che  lìano,  lì  tenghino  liberi,e  netti  da  herba,  fenza  leuar- 
ne  ramo,  per  due  anni,  il  terzo  G rimondino,  lalciandoci  due  foli  rami,  de'quali  il 
quarto  anno,  il  più  debole  lì  leui,  nel  quafanno  pure  fe  foflero  ingroRati,  & alzati 
à luRìcicnza  lì  girono  nel  deRinato  luogo  per  VlioetofcalTato  , oucro  follato , 
cucco  bucaioi  opl  modo  di  piantar  gU  artrari  di  fopra  detto, crafportare,auucrten- 
, LI  do  ' 
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do  di  portar’aCtaccata  alle  radici  barbate  la  più  congiunta  terraiclie  iìa  poffibile: 
tna  quedo  tr apiantamcnco  è più  iodato  il  quinto  anno;  Si  piantano  ancor  brochc 

2.  modo.  d’Vliuo  in  terra  ben  laiiorata>oue  radicando  li  fanno  arbori  > e qucAi  è bene  porli 

ne’  luoghi  oue  debbano  dare  ; ma  è meglio  piantare  nella  fudecca  terra  ben  lauo- 
rata»  c dedmata  per  Vliueto,  rami  d’Vimo  grolfo  come  vn  manico  di  vanga  » fcn« 

3.  modo . za  rametti  in  quella  guira»che  noi  piantiamo  pertiche»& altri  piantoni  ; ma  fecon- 

do Paladio.  quedili  pongono fotterra  vn  piede  , facendoli  foprauanzarc  mezo 
piede  » io  però  farei  più  abbondante  il  doppio  in  ogni  parte,  i rami  grolli  per  far 
quedi  piantoni  fi  ritrouanosù  gli  Vliui  vecchi  > quali  tal  volta  per  vicio  naturale 
cominciano  à fpigner  tutto  l’humor  vigorofo  dietro  i vn  ramo  gionine , e quello 
ingrodaodo.tralalciaiio  il  redo  delfarboretfi  che  có  leuat  quedi  rami  così  ingrof- 
fati,s’hà  l’vtile  de’  piaoconi,  c fi  sforza  l’arbore  i compartir  l’humore  egualmente 
al  redo  della  pianta,  e fc  bene  da  alcuni  à quedi  fi  leua  la  prima  feorza  alla  metà 
di  quella  parte, che  deue  redare  in  terra  procuraado.chc  redi  illefa  quella  feconda 
buccia  tenera  fon  ile,accioche  il  legno  non  redi  /coperto  adattottuttauia  crederci 
che  badalTe  leuar  via  qualche  poco  di  feorza  in  quella  parte  del  piatone»  che  deue 
dare  /otto  terra  in  più  d’vn  luogo  didàte  l’vna»  c l'altra  quede  ofièfe  quattro  dira» 
e non  vna  dietro  all’altra,  & à quedo  modo,  fenza  tanto  ofie/a , fe  li  porgeria  oc> 
cafione  di  radicar  piu  d’vn  loco  » s'auuerra  però  à non  leuar  la  fodetta  corteccia,  ò 
cartilagine  interiore.  1 fudetti  rami,ò  piantoni  ancora  fi  tagliano  longhi  vn  piede, 
con  auuerteiua  di  non  rompere  in  alcuna  parte  la  feorza  , ne  meno  amaccarla  ; 
e perche  quedo  di/ficil  mente  fi  può  adempire,  farà  bene  lo  dringer  quattro  deta 
di  quedo  piantone  nel  banco  del  Falegname,  poi  tenendo  l’altra  parte  con  mano, 

4.  modo,  tagliarlo  in  pezzi  longhi  vn  piede , c quedi  pezzi  fi  chiamano  Talee  ; è ncccdario 
pero  con  coltello  tagliéte  appareggiarne  il  caglio,  e leuarne  quella  lanuggine,che 
lafcia  la  fega  ; quede  Talee  fi  piantano  da  principio  di  Marzo,  fino  à mezo  Aprile 
■ nella  terra,ò  /eadaca,ò  fodaca,poco  più  fotto,che  quattro  deta,e  fe  n’afpetta  get- 
ci,e  radiche  in  vn’idedb  tempo;  quedo  modo  di  piantare  con  tronchi  ('che  da  i 
Latini  così  fono  chiamati  li  piantoni^  fece  dupir  gli  antichi  Agricoltori , e fra  gli 
altri  Teofrado,  qual  per  cofa  marauigliofa  racconta,che  vn  palo  d'Vliuo  podo  in 
' terra  per  fodcncr'vna  vite  germogliade.  e per  miracolo  fi  fauoleggia,  che  la  Maz- 
za d’hrcole  d’Vliuo  poda  in  terra  ripullulane';  Il  Porta  racconta,  che  vn  pezzodi 
Vtiuo,  dato  piu  d'vn’anno  in  monte  con  altre  legna  ad  afpectare  il  fuoco,fù  pian- 
tato vicino  al  mare  per  tener  vna  Barca,  e che  rinuerdì.  Virgilio  idedb  cantò  . 

Che  più  ? (cos’à  narrar  marauigliofa) 

Tagliala  tronchi  de  frltuo  ancora 
Nel  feico  legno  la  radice  nafee. 

Qual’imicando  Luigi  Alemani  nella  f^ua  coltiuatione  didc . 

Ma  quel  che  più,  che  de  la  mort'riiua 
Il  già  ferco  pedal  fegatidom  baffo , 

Si  vedrà»  germinar  le  barbe  ancora  . 1 

Nel  che  quedo  Poeta  è corretto  dai  fuo  Paefano  Pietro  Vettori  forfè  con  piti 
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licenza  > che  non  dourìa  » perche  oltre  > che  a’Pocci  fi  permette  l’ampliar’iii  qual- 
che parte  i Tuoi  racconci)  non  è dubbio)  ch’egli , c gli  altri  raccontano  quefiu  pro< 
prictà  dcll'VIiuo  per marauigliofajC naturale)  ellendo  beniilìo  informati > che 
rVJiuo  è arbore  di  legno  affai  denfoj&oliginofo)  per  le  quali  due  qualità)  rat- 
tiene  rhumorc  più  d’ogn’altro  arbore  ) ancorché  a nofiri  occhi  paia  fccco  > & in 
qucfto  modo  fi  deuc  intendere  quel  fecco  da  Virgilio , & Alemani  detto  ; è ancor 
facilcofa)  che  quefii  Poeti  s’intendeffero  delle 'laleefpaccatc  per  la  lunga  ) co*  ^itnodo  '. 
me  fi  fanno  lelcgnc)  che  s’abbruggiano , chepur’in  tal  modo  piantate  s’abbarbi- 
cano > che  pare  maggior  marauiglia. 

Confegiian  alcuni  tl  poner  quelle  Talee  nel  feroenzaio)  difiante  tre  > ò quattro 
picdirvnadaIl’altre)perhaucrlepoia  trafportare  ncldeftinato  Vliueto;^c  per-' 
che  non  fi  potrebbono  piantare  ncll'Vliuetto  fieffo  > longi  l'vna  dallalcra  venti*] 
cinque)ò  trenta  piedi  ? onero  ne  i fili  à foggia  di  piantate)in  quclluogoioue  deb- 
bono (lare  perpetuamente  ) c fe  fi  dubicaflè  ) che  col  porne  vnafolo  poteffe  non 
appigliarli , potrianfene  porre  due  > ò t re  vicine  ncirambico  d’vn  piede  t e cafo  tue 
re  gcrmogliaffcro)  vender  le  fuperflue . e le  più  deboli , oucro  crafpiantarle  alero- 
ne . Fallì  vna  certa  mifficanza  di  terra  in  poluere  ) con  Aereo  vecchio  di  BuC)  ò di 
Capra  , ùd’Afino>  & incorporato  inacqua)  cafo  non  s’habbia  vrìna  vecchia  ) e 
marcia  d'Huomo  ) econqueAa  s’jmpùliranoleTalee  )C  la  parte  de’pianconi  » 
che  và  fcKto  terra)  che  fi  può  vfare  in  ogni  forre  di  ramo  > che  fi  pianti  lenza  radi- 
ca * Quelle  germogliate  > fi  coltiuano  > come  s’è  detto  delie  nati  di  feme  ; nwlti  ó.moitf. 
Auicori  dicono  > che  le  radiche  deli’Vliuo  tagliate  in  foggia  di  Talee  > s'abbarbi- 
cano >c  pDlIu)ano>  ma  fri  tutti  imodi  co’ quali  eggregiamentc  fi  multiplica- 
no  le  Viiue  ) vno  è coi  nKzo  dcll'onc  > che  fono  congiunte  alle  radiche  ) & è gu- 
dicato  il  meglio  ditutt^• 

E coAume  naturale  de  gli  Vliui  il  cacciar  getti  circa  il  lor  piede  dalle  radiche  > 
oue  fono  tuberofiiò  vogliamo  dire  in  quella  partc>oue  hanno  vna  groffezza  grof- 
fa>  e rotonda , come  vn’ouo  da’Tofeani  perciò  dette  vuouole  > da  altri  oua  > que-  7.  modo. 
Ac)ò  fiano  fopra  terra>  ò fatto  poco  la  fuperficie  della  tcrra>fi  leuano  có  qualche 
barbe  congiunte  > e fi  pigliano  di  quelle , le  quali  fi  veda  ) gonfiando  in  qualche 
partCìchcdi  corto  fiano  per  cacciare  ilgetto'>non  di  quelle)  che  di  già  habbiano 
pullulato  ) e fi  pongano  nel  femenzaio  a crefeer  > ma  meglio  nel  deAinato  luogp 
per  l%'liuetcO)ConqucAomodoficrede)Chcincapo  a cinque  anni  fiano  per  far  1 
frutto . Parci  che  la  regola  di  fcgnarecon  terra  rolla  la  parte  Meridionale)  ò Set- 
tentrionale di qucAepiancCj  che  fi  vogliono  porre  in  terra>tanto  di  tronchi)ramt> 

Talee)  come  di  qucAe  vuouolci  fi  debba  oA'eruairccome>  che  fi  fia  per  efpericnza 
vedutO)  che  qucÀe  con  tal  regola  poAc>  fiano  più  profperatC)  che  le  piantate  fen- 
zaconfideratione>dcfideràdo  affai  queAa  pianta  nel  trafportarla  cffcr’aggiuAara 
come  Aaua  prima;  fi  polfono  ancora  leuar  qneA'oua)e  trafpiantarle  col  ramo  già 
germogliato  ) ma  non  così  prcAo  fruttificano)  come  nel  modo  detto  di  fopra . in-  i.taodo. 
bcrendoal  reiterato  confeglio>  che  quando  fi  trafportaiio  rami  radicaci)  s'habbia 
i procurat  eiche  rcAi  attacata  olle  radiche  la  piu  congiunta  terra)Che  fia  poflìbilc 
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e per  ciò  elTequire  s’inrcgnano  da  diuerfì  Auccori  vari;  inftromenti»  e modi.  Io  v(> 
^.modo.  rei  proporre  modi  di  moltiplicargli  Vliui»  quale  non  hò  ancor'altroue  letto  > c 
feruiria  per  portarne  la  pianta  radicata  con  la  terra  naturale  con  poca  fatica  > c 
quello  farà  il  far  radicare  la  pianta  giouine  deirVliuo  in  borgazzoi  ò vogliam dir  ^ 
cella  da  Colombi  > pieno  di  terra  nel  modo>che  se  detto  poterli  fare  delle  Vitiific 
vfarlì  ne'Naranzi>òGelfomini  in  vn  pignattinOiqual  pure  indillcttodi  Burgazzo 
jQModo  porri  feruire  > onero  vn  vafo  grande . Crederci  ancora  >che  con  vtilc  d’infiniti  di 
xnoltiplici  li  potriano  corcare  > e propaginare  i rami  d'Vliuo  > e grificllì  Vliui  nel 
modO)  che  s’é  detto  de'  Mori>  poiché  l’Vliuo  radica  più  facilmente  del  Moro  ; da 
quelli  vlcimi  modi»  che  liò  propolli , conofco>  quanto  l’arte  dell’agricoltura  li  lii 
auanzata  in  nuoue  inuentioni  > poiché  di  quelli  modi>  nè  da  Pietro  Vettori  dilTu- 
fo  lodatore , e coltiuatore  deU’Vliuc , nè  da  altri  fono  (lati  fcritti . Sari  neceflario 
il  capare  in  tutte  le  fudetteoperattonii  rami>ouerotroncbboueroradicbc>ouero 
oua  d’Vliuo  domeftico  > perochc  in  calo  d’aflédio  > ò di  vecchiezza]  ò d’incendio  • 
ò di  tagliamentO]  ò di  moltipliciti  quelli  > che  dalla  radica  pulluleranno)  (àranno 
(empre  domedici)  ed’è  molto  conliderabiie  la  gran  prouidenza  di  Dio , il  quale» 
y IÌU9  acciò  ogn’vno  godelTe  perpetuamente  di  quello  frutto»  volle,  che  non  folo  in  tan- 
piSta  per  ti  modi  lì  moltiplichi,  ma  che  ancor  fracaflàto  da’  Venti,  ò didrutto  da  inaueduti 
petua.  Villani»  ripulluli  quali  capo  d’idra  in  maggior  quantità,  perciò  è detta  pianta 
perpetua . Cafopoi  lì  folle  neceffitato  di  valerli  di  piante  faluatiche)  fi  douranno 
inferire  à occhio  > ouero  à corona  > che  fi  fi  facilmente , ponendo  il  forcolo  tri  la 
feorza,  e'I  h gno,  quando  l’arbore  è in  amore,  come  s’è  detto  altroue  ; lo  (lelk)  s’é 
nccefiìtato  d’elfeqoirc  nelle  piante  nate  di  lème,  perche  nafee,  come  ogn’altro  ar- 
bore (àluatico,  fe  bene  dalle  piante,  che  vengono  da  Temi,  fi  tarda  vn  poco  più  ad 
haucre  il  frutto, che  oa  quelle,clie  vengono dall’oua, in  ogni  maniera  queil’Vliuo, 
che  hi  la  radica  faluatica,rclille  più  i venti;  cfreddi,non  conofee  il  tarlo,ne  teme 
h vecchiaia,  anzi  all’altre  di  radica  domeilica  fe  gli  preferiue  vita  di  trecento  anni 
d quelli  eterna  : alcuni  hanno  detto,  che  l’VIiuo  fi  podi  inlcrirc  fopra  radiche  di 
bieta , altri  fopra  ghiande , per  hauerne  più  grolfo  frutto  ; altri  in  vite  da  che  ne 
▼iene  vn  frutto  d’vn  fapor  d’Vua.e  d’Vliuo  gullofillimo,  qual  dicono,che  in  Libia 
fi  ritroua . Rellami  i dire  d’alcune  cofe,  le  quali  per  non  ofrurare  gl’infegnamenti 
fiidecti  » li  fono  tralafciate  . 1 rami  d’Vliuo,  quali  fi  douranno  capare  da  piantar 
Qjuti  lenza  radica  douranno  elfere  almeno  d’anni  due  , e come  farannodipiùforte 
éebbino  giouentù,  faranno  meglio,  pur  che  non  liano  nell’vltimo  della  loro  virilici^the  fi 
tffire  i conofeeri  alla  licorza  )ifcia,c  pulita,  i differenza  de’  vecchi»  che  l'hanno  ru^fa,  e 
raai . quello  » perche  H rami  di  qual  fi  voglia  arbore , che  per  la  giouinezza  non  fiano 

étti  di  legno  fodo,e  duro,  podi  in  terra,  s’infracidano, anzi  che  radicare.  Li  pian- 
toni, ò tronchi,  che  fi  lafcieranno  auanzar  fopra  terra,  fi  coprino  di  roufeo*  Nelle 
biKhe,  oue  fi  deuono  piantare  Talee  ò piantoninovi  s’abbruggi  qualche  farmcnto» 
Come  p e mafiìme  fe  fodero  bumide , e vi  fi  ponghi  terra,  mifiicata  con  giaia,  ò pietre,  ò 
tiaiwole  con  di  quella  terra, che  è vicino  a i fornelli  della  Calce,  p vi  fi  fpanda  orzo,  perche 
iaròe  . quc(laèmateriatutta,neUaqualcperlahiararitàleradicbcdell'Vliuobcnì(liiiio 
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alligniuo»  e màilìnie  ne  paefi  freddi . Le  oua  li  deuooo  leuàr  con  modo  dalle  ra« 
diche,  accioche  con  l'afportarne  troppa  quantità,  non  soffendcdc  l’arbore  padre  > 
e ballerà  il  leuarne  per  ciafchcduna  pianta  tre  ,ò  quattro,  fecondo  la  (iia  gran- 
dezza , e profpcritd . Alle  piante  barbate  , quando  lì  trafportano , fe  li  podon'ó 
leuare  i rami , come  a tronchi , ò piantoni . 

Io  non  ritrouoiche  alcune  operarioni  lì  facciano  circa  rviiue,allo  fcemar  della 
Luna, perche  tutte  h:nno  bifogno  d’abbondanza  d'humore,che  raiuti  à crefcere, 
come  lucccde  quando  la  Luna£  in  aagumentarc  ; credo  ancora  > che  tutte  quelle 
operationi  verranno  meglio  di  Primauera  in  quelle  parti,  aiicordie  lì  pollano  far 
l’Autunno  ne’  paelì  più  caldi,  perche  l’ Vliuo  c arbore,  che  teme  il  freddo,  e la  Pri- 
tnauera  dando  tardi  à germogliare, di  comodità  all'Agricoltore  d'operarci  attor 
no  in  dagionc  tiepida  > da  lui  amate . Vicino  all'VIiuc , ne  per  IVliueco,  non  lì  de. 
ue  lafciar’arbore,ò  pianta  akuna,eccettoche  le  fue  fopradettc  amiche,  & in  par- 
ticolare non  folo  alcuna  C^ercia , ò altra  di  lei  Ipetic , ma  ne  meno  niuna  radica, 
anzi  douria  guardarli  da  coadituire  Vliuetto  in  Juoco  ,oue  lìano  date  Quercie , 
per  efler  grand’antipatia  tra  quedi  due  arbori;  la  Vite  è amicilfimadeirviiuo* 
cd  egli  dà  bene  podó  affai  didante  nelle  V igne , vero  è perche  l’VIiuo  s’allarga  » 
& ingrolTa  affai  nelle  radiche  alla  fuperdeie  della  terra , bifogna  piantarci  la  Vite 
lontano , accioche  non  la  danneggi . 

Se  bene  è voce,  che  1’ V lino  tralportaco , & appigliato  più  noncoJciui  « e fri  gli 
altri  Virgilio  cantaffe. 

Non  barigli  yliui  di  cultura  alcuna 

yuopo  al f incontro,  ne  di  falce,  ò marra, 

Toiche  vna  volta  /appigUan  ne'  campi . 

Tnteauia  farà  neceffario  dir  qualche  cofa  circa  quello , che  lì  deue  farè  dopo  ha* 
uerli  nel  progreffo  di  cinque , ò fett'anni  nel  fopradetco  modo  trapiantaci , colci- 
uati,  perche  fe  bene  rendono  frutto  fenza  alcuna  coltiuatione  colciuati,  ne  rende- 
ranno maggior  quantità,e  più  bello, anzi  incolti  andaranno  diounuendo  in  mani» 
ra  nel  fruttificare , che  quali  inlàluatichici  li  riduranoo  à derilicà , ma  non  lì  per- 
de però  anzi  fe  ritornato  à coltiuarlo,torna  qual!  grato  animante  a compenfar  la 
facica,e  fpefa  con  frutti;  farà  dunque  bene  a non  cralafciarc  ogn'anno  di  lauorarci 
^ al  piede  l'Autunno,  e la  Primaucra,ò  con  vanga,  ò con  zappa, ò con  l’aratro,  per. 
' che  cri  quedi  fe  li  può  feminar  grano,&  altre  biade,  c fe  nel  iauorare  fe  ne  leuaffe 
qnaJchednna  delle  fupcriorì  radiche,  fc  gli  apporccria  giouamcnco.  A quegli  Vli- 
ui , che  fpno  incoile  affai  pendente , col^uma/i  nella  parte  piu  balia  del  lauoraco 
terreno  fare  vn’argmecco  didance  dall’ Vliuo  circa  tre  piedi  accioche  l’acqua , che 
pioue,non  corra  con  tanto  precipitio,e  con  la  deflà  terra  fe  n’afporci  il  graffume , 
c penetri  meglio  nel  terreno  lauoraco  alle  radiche;  anzi  faria  bene, che  l’acqua  pio- 
unta  la  quale  da  alto  fcende,quì  fermata  deponeffe  la  fuperior  pinguedine,  lalciS- 
do  il  fior  della  terra;  quedo  fior  della  terra  viene  ad  edere  quella  poluere  minuta, 
la  qual  conduce  via  l’acqua,  e depoae,o  lafcia  in  qualche  baffczza,oa’clla  con  mi- 
nor velocità  corre,  onero  rallcggia , e quedo  fiore  della  terra  vogliono,  che  da  il 
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meglio  tcrrcoo;  che  fi  ritropi»  lodato  ancor  da  Virgilio^  aliegató  altrouciquando 
cantò . 

La  vè  cadendo  d'alte  rupi  fiumi 
. Traggoncon  lor  felice,  e fertillinOf 

I Quello  vtilc  fi  deuc  pu- cariare  al  piede  dcH'VIiuo  col  fudctto  pjodo  <f*tf 
argmettOi  ò d’altro  impediincn^o.chc  cratréghil*acqua>acciò  i’ficonomo.di  Villa 
' ' feoza  ^fa>  ò fatica  ingrafll  l’Viiuo , perche  altrimenti  fe  lo  verri  abbondante  di 
frutco>  (ara  necefiìtato]  ogni  due>  ò tre  anni  > con  occafione  di  Jauorarci  al  piede/ 
cckne  s’è  dettoi  porgerci  qualche  forte  di  llabbio>c  ficome  ogni  terreno  è atta  per 
j'erra  f l’VliuO)  pur  che  non  fia  la  denfa  cretai  ò la  foluta  flcrile  arcna>ò  luogo  Jortiuoicó 
ogni  llabbio  ben  ^naaltito  è i propofito  per  l’Viiuo , pur  che  non  fia  rhumapo  t ó 
il  porcino, ouero  per  giouanezza  troppo  caldo  ; vero  è che  l’abbondanza  del  graf- 
Stabbio  • fumé  caufa,  che  l’Vliue  per  morbidezza  fi  bucano.  Oebbófi  gli  Vlìui  potare  ogni 
due,  ò tre  anni>  fecondo  fi  vede  il  bifogno,oprando  ancor  raccertai  leuàdonc  ogni 
ramo  (ecco,  & imperfetto,  ficome  quei  ramofcejli  piccioli,  torti,  brepi,  & inutdii 
quali  pc’l  tronco  in  tanta  abbódanza  tal  volta  nafcono.che  impedifeono  aU’arbp* 
re  l’amato  calore  del  Sole , il  beneficio  della  rugiada,  rinafliamento  dell’acqua  i e 
danno  maggior  materia  all’agicamcnto  de’  venti  ; dicefi  per  pronerbioi 
laupra  al  piede  dcU’^ltuo,  additnanda  il  frutto  ; colui  che  lo  fiercora,  (ottiene  ; ma  colui 
Infirmiti  che  lo  pota,  sforma  (arbore  a darlo,  fnferma  tal  volta  qucÀ’arborc  > perloche  ne  di* 
frimedij.  piene  llcrile,  fe  quello  fuccedcll'e  per  abbondanza  d humorc  lo  fpaccarci  vna  radi* 
ca  delle  principaliiC  ponerci  in  mezo  vna  piccra,Ii  fari  di  giouaméro, onero  fatto 
vn  buco  nella  radica  più  grande,  quello  fi  chiuda  eoa  vn  conio  d’Vliuallro,  ò d'al* 
tro  legno  forte,  tato  effetcuarà.  La  calce  ancora  vecchia,ò  la  cenere  polla  alle  ra> 
dichci  leuano  la  molta  humiditi,  da  qual  ne  viene  la  troppo  morbidezza , e tutti 
quelli  rimcdij  fendono  ancora,  quando  per  mot bidezza cadefiero  l’Vliuc  non  ma- 
ture f ma  fe  la-malitia  vcnilfe  da  mancamento  di  calore , ò da  caufa  occulta , fcal- 
zate,  e feoperce  le  radiche,  ri  fi  pone  faua,  ó paglia  di  faua,  ouero  fi  cura  con  l’apr 
plicationc  dell’illefia  morchia  d’oglio,có  riguardo  però  di  darne  a gli  arbori  grof- 
fi  circa  fei  quartiroli,a’minuci  quattro,e  poi  fecondo  fi  giudica,  fccódola  grofiez- 
za,e  bifogno  de  gli  arbori;  quella  miflicara  con  vrini  ancora  humana  ben  fracida 
fi  mirabile  edecto  in  rifanar  quelle  piante;  Dalla  Ioga  vecchiaia  alcuna  volta  vie- 
ne infracidito,  ò tarlato  il  gambo  llefib  dell' Vhuo,  Se  i tronchi  ancora , fe  ne  leua 
tutto  il  difetrofotò  con  fega,ò  có  accetta,  ò con  fcalpello  fino  al  viuo,  quale  acciò 
non  pacifea  da  Ireddi,  e dall’acque,  s’impiallra  con  I4  morchia  . In  fine  fe  l’Viiuo 
follccoperto  dalla  tenace  Edera, e dal  Vile  Mufco,fia  incontiucntc  leuato,  perche 
Troo,  e l’alcro  gli  è di  nocumento.  Credo  fia  fuperfiuo  il  racordare , che  fi  mu- 
nifea  la  pianticella  tenera  dell'Viiuo,  eche  fi  fafei  di  fronde  di  callagno,  di  vite,ò 
[{iguardo  diUraccio,  per  hauer  detto  altroue,  che  s’habbia  ad  vfare  in  arbori  di  minor  cóto; 
(fj  dente  ma  nó  polfo  tralafciarc  di  replicare,  raccordare,  c pregare  gli  Agricoltori  d tener 
Caprino,»  quella  pianta  dift'cfa da ognidente,  cmalfin)e dal  Caprino, c Pecorino , quali  le 
Tcfonno,  fono  di  totale  rouina,  llante,che  la  faliua  fola  gli  è veleno;  ma  calò  fuccedelTe,che 
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ma  piancicclla  giouioe  (ofXc  rofa  da  qualche  animale» quanto  prima  auanciche  il 
veleno  decurbi  la  piaiva»  fi  cagli  con  la  pane  ofifeia  quattro»  6 fci  deta  di  (ano  i e 
dalrefiorenarpctct  germe  . 

Coflumauano  gli  Antichi nó ammettere  Operar];  alla  coltiuacione  de  gli  Vliuj 
fc  non  Huominrìnnocéciie  pure*  quelli  faceuano  giurarc>che  partiuanodal  letto 
roaritalei  c che  non  s erano  accollaci  airaltrui  letto»  il  cuteoin  riguardo  della  pu- 
rità» & innocenza  di  quell'arbore»  anzi  li  valeuano  di  Pucci  remplici,  c puri  » per 
raccorre  l’Vliua»  econ  quello  modo  in  Azarbr  Circi  di  Cicilia  quelli  Agricoltori 
raccolgono  infinità  d’Vliue . £ forli  Sanca  Chiela  con  l'afpcrgcrci  con  la  Cenere 
d'VIiuoil  primo  giorno  di  Quarclima»  viene  à darci  ad  intendere  » quancolamc» 
moria  della  mortelérua  per  render  lliuomo  puro»  & innocente,  A Minerua  Dea 
della  Virginità»  dalla  falla  antichità  fù  attribuito  Tinuentione  di  quell’arbore  » fe 
bene  Marciano  vuole»  che  quello  foire»pcrchequell3  Deità  fourallauaà  gli  Ope* 
rari;»  quali  con  Toglio  lauorano  la  notte»  quandocantò. 

Hittc  iamvermicanue  frondent  tibimuntraoliug 
^rtes curatigli  per  te  quod  difeat  oliua. 

Farnuto  dice,  che  è dedicata  à Minerua  l’Vliua.  perche  f oglio  nonpatifee  d’ef- 
fer  adulterato  da  altro  liquore  ma  l’auaricia  dc'nollri  tempi  rende  vana  quella 
opinione»  mentre  li  millica  con  foglio  l’acqua  delle  lafagne  , 

Molccfuronolcfpccicd’Vliuedagli  Anticfrinorainacc.  noi  pcrlapocaprat-  Due  forti 
tica»  che  n’hauemo»  poche  ancora  ne  conofeiamo  » e però  fecoudo-il  loro  vfo  io  drlwt  , 
due  dipartite  le  rapprefentò,  vna  grolle»  c falere  minute  ; f vna  li  condite , del- 
falera  li  fi  foglio»  quella  per  la  maggior  quantica  di  polpa  riccue  nreglio  il  condì, 
mento»  Se  è piugullora>quclladiruanatufarendcpiirquanticàd’og|io»epiù 
perfetta  , 

L’Vliuc  grolle  fono  di  varie  forti»  vna  rotonde  » che  chiamiamo  butarghc» 
l’altra  longhe,  che  chiamiamo  pizutclle  » altre  fi  chiamano  orfane  » & altre  come  fi 
giacciolc  ; ma  perche  di  fua  natura  fono  amare,  & inlìpide , bifogna  per  renderle  conferii»^ 
gufiofe,  farle  perder  ramarczza»cdiucnìr  faporita»  nell'acqua  ordinariamente  no, 
ogni  amaro  s’indolcifce  ; ma  perche  fVliua  bà  la  pelle  canto  dura  » che  non  per- 
mette all’acqua  ordinaria  il  paiìàre  alla  poIpa»e  raddolcirla  fe  non  con  longhezza 
(h  tempo»  però  con  acqua  arrificiofa  » ò con  romper  la  llella  buccia , à che  fono 
atte  ancor  le  boccate»  quello  li  procaccia  » ammaccate  l’Vjiuc  grolle  » e Icuatone 
fanima»  fi  pongono  nell’acqua  pura  » e fe  li  muta  ogni  giorno  fino»  che  (labbino  yiiuc 
perduto  l’amaro  ; dapui  fatte  Ilare  ventiquattro  hore  in  acqua  falata  > fe  ne  lena-  rotte  . 
no»  e poflein  vn  vafo  tramezacc  dì  fette  di  limone»  di  finoccftio»dilentifco>  qual- 
che aromato,fi  cuoprono  d'aceto  fòrte»!e  Icrbanlì  per  l’vfo»  cbiamanfi  Giudei,  per 
elicr  lenza  anima»  quali che  qnclla  de  gli  Hcbrei»  per  eflcr  in  mano  del  Dianolo, 
non  ha  in  loro.  Da  gli  Antichi  furono  chiamare  S'amp/r . Senza  romper  l'Vliue, 
e trarne  ranima»òl’olTo»  con  la  punta  dell  coltello  fi  taglia  in  qualche  luogo  la 
pelle  dcirVliua»  con  auuertcnza  di  non  toccarl  odo  » c meno  polpa,  clic  fi  puòb 
poi  lì  fanno  flarnelf acqua,  fc  li  muta  ogni  giorno  tanto  » che  per  quella 
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éntrandoi  ne  leui  Tamaroi  che  conofciuco  (ì  pongono  in  acqua  falata»  e fi  ferbaoo 
indirpcnfa  perl’vfo. 

Modo  di  Con  lo  fiare  ancora  nell’acqua  fenza  odefa  longo  tempoi  s’addolcifcono,  ma  è 

conciare  vna  pena  larpettarlciè  grà  briga  d mutarci  l’acqua  due  volte  il  giorno  per  vn  me* 
yiiui . Tei  e forfi  più;  farà  dunque  meglio  il  valerli  di  qucli’acqua>qual  di  fopra  nel  Libro 
fecondo  ho  infcgnato  di  prepararli  per  far'il  Saponeria  quella  lì  fanno  fiare  orto» 
dodeci>  c venti  horcifecódo  la  bota  fua>e  la  durezza  dell’Vliue.peroche  tutte  1’ V* 
liue , che  lì  debbono  condire  bifogna  raccorle  verdi  da  mezo  Settembre  ■ fin  che 
^ cominciano  à roireggiare,pcr  voler  maturareje  quanto  più  fi  tarda  à raccorle>tà* 
co  fono  più  tenere  t e tanto  più  facilmente  palla  la  fudctta  acqua  la  quale  fi  deue 
auuertire>che  non  giunga  à bagnar  roirp,  perche  l’Vliue  farianodipocadurataic 
quelleiche  per  la  Prtmaucra>ò  per  l’fifiate  fulTcquente  fi  vogliano  preparare, bifo> 
gna  auucrtire.che  l’acqua  forte  penetri  di  poco  dentro  la  buccia,  perche  à quello 
modo  fi  conlcruano  meglio;per  conofccre  il  più,&  il  meno  pcnctraméco  di  quell - 
acqua,  lì  fila  quello  modo  quando  l’Vliue  ci  fono  fiate  dentro  fei,  oucro  otto  ho* 
re,  fe  ne  lena  vna,  e fi  taglia  da  vna  parte  alzando  la  pelle  con  ia  carne  attaccata, 
quella  nò  fià  molto  all’aria  così  ragliata,che  feopre  nella  carne  vna  certa  negrez- 
za del  color  dell’acqua,  quando  però  detta  acqua  fia  pacata  la  buccia,  ma  quella 
negrezza  fi  conofee  fin  doue  dett’acqua  fia  penetrata,  e fecondo  il  gufio,ó  penlìe* 
rode!  Padrone,per  voler  l’Vliue  da  confcruarevn  poco  amarette,  ò dolci  affatto 
. da  mangiar  prefio,lì  leuano  l'Vliue  ddl’acqua,oucro  fi  fanno  fiate  nell’acqua  fu- 
detta,  acc:ochc  più  penetri,  e diuentino  più  dolci,  poi  fe  ne  leuano , e fi  pongono 
neH’acqua  chiara,  la  quale  ne  leua,  c nc  caua  tutta  l’acqua  nera , e forte,e  le  ritor- 
na nel  prillino  color  verde  ; vero  è , che  i primi  due  ò tre  giorni  bifogna  mutarci 
l’acqua  chiara  due,  ò tre  volte,  gli  altri  poi  balla  rinouarla  vna  volta  il  giorno  fin 
tàto,che  fi  veda, che  queft’acqua  chiara,  che  fe  li  pone  nel  lcuarla,nó  faccia  fchiu- 
ma  di  fapone  effetto,  che  farà  Tempre  mentre,  che  neli’VIiuc  fia  vn  poco  della  fu- 
detta  acqua  di  calce  ; ma  quando  fi  vedano  ben  purgate,c  da  quella  libere  fi  pon- 
gano nel  vafb,ouc  fi  debbano  feruare,e  fi  coprano  d’acqua  falata.  Refiami  da  rac- 
cordare, che  mentre  fianno  nella  fudetea  acqua , bifogna  tenerle  coperte  con  vn 
paono.lino,accioche  quelle,  che  fopranuotano  filano  bagnate  ancor’elTe,e  non  di- 
uentino  nere,ficome  qtiàdo  fono  nel  vafo  con  l’acqua  falata,debbano  fiat  coperte 
jéc^ita  con  fronde  di  finocchio,ò  di  lentifco,  ò in  diffecto  di  quelle,  di  capecchio . Quefi’- 
falau^  acqua  lalatà  fe  le  rinoua  ogni  mefe  vna  volta,  e falC  mentre  vn  fccchio  ordinario 
de’nofiri  d’acqua,  bolle,  col  ponerci  vna  fcodclla  di  fai  dentro , oucro  in  libre  cen. 
to  d’acqua  libre  dicci  di  fale  ; ne  queft’acqua  s’adopra,  che  rafircdJata,c  con  que- 
fia  fi  rendono  l’Vliue  faporite  . 

Idodo  di  Cofiumafi  vn’altro più facil modo i e dapoocri,  &in  Villa,  oue  non  fiala 
tonmt'.  commodità  di  quell’acqua  fatta  con  la  calce,  e cenere:  ogni  15.  libre  d’Vliue, 
nouc  di  calce  viua  , e frefea,  e Tedici  di  cenere  , qualfe  folfe  di 
(m~  ^ercia,  farebbe  meglio,  fi  millica  la  cenere , e ia  calce  con  acqua , qual  fe  folfe 
^ forte  piouuca,  ò di  fiume,  faria  piu  à propolìto , c falli  vna  compofictone  con  molt’ac- 
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qua  affai  liquidai  in  quefta  s’immergono  l’Vliuc  > e vi  /?  fanno  ftare  per  il  tcmpo>8 
fpacioicome  s'è  detto  di  fopraiHno  che  Hano  bagnateiche  fì  conofcc  nel  fopradet- 
to  modo  I dapoi  fì  Hauano  ben  bene  in  acqua  ordinaria  frefcat  e vi  fì  fanno  Aare 
tanto,  e mutandole  , come  s’è  detto  di  (opra , & in  tutto,  eper  tutto  fì  tiene 
il  fopranarrato  Alle . 

£ queAo  è quanto  circa  il  eondimento  deU’Vliue  verdi  le  quali  confortano  Io  Ftìlitd 
Aomaco , fanno  venir’appetito , e fono  conArcttiue;  fì  fcruono  con  pepe , fale,  & 
oglio , Qndc  ne  venne  vn  prouerbio , le  Fliue  hanno  bifogm  i aglio . Le  mature , c «e  , 
nere , fì  condifeono  ancor  loro , ma  perche  la  maturità  ne  leua  loro  l’amarezza  , 
bafìi  li  farle  diuenir  faporite . 

Columella  ne  infegna  vn  modo , che  fri  ruttigli  altri , ne  par  facile;  vuole  pri'  Vliuene- 
ma,  che  fì  raccolgono  in  tempo  fere  no,  fì  liberino  dalle  guaAe  da  frondi , & ogn'  gre  più 
altra  cofa,  poiché  per  ogni  moggio  d'Vliue , fì  frapongono tre  emine  di  fale  » durabili, 
cioè  in  ogni  quarto  de’  noAri , vn’cmina  di  fale,  che  è quanto  fale  cape  in  vna  ma- 
no curuata , poi  quefìc  Vliue  così  mifìicate  col  fale  vuole , che  fì  ponghino  in  vn 
CancAro  di  vcnchi,  e che  ci  Alano  j o.  giorni,  e fe  ne  lafcia  vfeire  la  falamoia,che 
gocciolando  trafmcttcranno  > dapoi  leuate  dal  Canedro  ; e nette  dal  fale  con  vna 
Sponga,  fi  ponghino  nel  vafo , e fi  coprino  di  fapa . L’Vliuc  nere  afpcrfc  di  fale,  fi 
leccano  in  forno  à lento  fuoco,  ouero  col  Sole  ardente,  poi  quando  fi  vogliono  n)à 
giare,  fi  fanno  Aare  in  acquai  tiepida  tanto,  che  ingrcfiìno,  poi  fì  condifeono 
con  oglio,  pepe,  fale , fugo  di  mcìangolc,  ouero  aceto,  e queAe  Vliue  nere  lubria* 
no  il  corpo  nc’  fudetti  modi  condite . 

Circa  poi  il  raccorre  J’Viiuc  per  fac’ogIio,fono  difeordi  le  opinioni  anco  tri  più  yiiueptr 
verfati  Agricoltori  ; Chi  le  raccoglie  non  mature,  e contentafi  dell’oglio  acerbo , Oglio . 
e di  più  durata  ; chi  le  raccoglie  mezo  mature , e ne  caua  oglio  verde,  c chi  le  pi* 
glia,  quando  fono  tutte  nere,  per  hauerne  oglio  dolce,  ma  facile  a pigliar  difetto  * 

Si  à qucAi  và  à male  molti  frutti,  e l’ Vliua  matura  non  rende  tanto  oglio,quanto 
mezo  l’acerba . Pietro  Crefeentio  vuole , che  fì  raccolgono  affai  mature,  prefup* 
ponendo,che  mai  sù  l’arbore,  perfettamente  maturino;  ci  e però,  chi  di  queAo  lo 
riprende,  credcrò,che  in  diuerfi  paefi,  fecondo  la  qualità  dell’aria  fiano  vari;  Aili, 
cioè, che  oue  è aria  calda,maturino  più  preAo,  e fi  poffa  afpettare  la  loro  maruri- 
tà,qual  da  noi  poffa  renderli  imperfirtta  tal  volta  de’primi  freddi,  quali  con  mol* 
to  pregiudicio  gelano  ancor  l’ Vliije;  fì  che  farà  ottimo  confcglio  in  quefie  contro* 
uerfic , feguitandola  via  di  mezo , raccorre  l’VIiua , quando  comincia  ad  efler  la 
metà  nera  ; queAodeue  effer  fatto  con  mano,  e con  de  Arezza  tale,  che  non  s’am* 
macchino , tutto  in  riguardo  della  legge  antica  di  Catone , Oleam  ncftringito,ne  vè 
verberato  ì Ma  in  quella  parte,  oue  non  pofla  giunger  fcala , i rami  con  vncini  fi 
pollano  tirare,e  fì  potrà  ancor  leggiermente  adoprare  vna  fol  femplice  canna  per 
cotendoi  rami  per  dritto , accioche  con  l’Vliua  non  fi  fcuota  la  cima  del  ramo , 
qual  deue  fruttfìcare , e fiorire  l’anno  auuenirc.  JldannodiAerilità,  che  dallo 
sbater  l’Vliue  per  rincontro  dc’rami , ò con  violenta  pertica  ne  viene , hà  dato  oc* 
cafionc  ad  alcuni  di  .dire  che  l’Vliua  fruttifica  alccroatiuamcntc , ma  cAettiua* 
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mente  procede  dal  romper  le  cime  de  i rami  > nelle  quali  cacciano  i fiori  ; L'VIiuc 
che  cadono  in  terrai  ò da  sè>ò  sbattute>  lì  deunno  raccorrei  c fc  follerò  bruattate, 
fì  lauano  con  acqua  tiepida!  & afciutce  fi  millicanocon  J‘alcre>  quali  tutte  lì  pon- 
gono nel  folaro  > meno  alce  d’ro  piede>  iui  lì  lafciano  due , ò tre  giorni  canto , che 
trafmectano  certa  acquarella  di  fuperflua  humiditàiche  in  morchia  poi  lì  conuer 
ciria  nel  far  foglio , non  fi  tralafci  in  capo  al  terzo  giorno  di  firingerle  » e capar- 
ne foglioi  perche  fé  palfallèro  detto  rcmpOi  potrebbero  deteriorare  in  qualitd>e 
Drll’O.  quantità;  Alcuntle  pillano  con  i piedii  poi  pelle  nel  torcbioine  raccolgono!  auàti 
^Iw.  fi  llringono!  quel  primo  oglio»  che  fpontaAcamcntetrarmetconoi  e f hanno  per  il 

piu  perfetto  i ficome  è di  Biiglior  conditione  Toglio  > che  viene  dalla  prima  llrin- 
gicura>  che  quello  i che  fi  caua  dalfaltredue  fuleqaenri , quandoinfranta  l’Vliua 
fi  Origne  - Ùoglio  però  di  qual  fi  voglia  preniiturai  fi  dieuc  fepararc/quanto  più 
prcllo  lì  può  dalla  morchìaiperche lo  rende  vitiacoie  quanto  piòli  craDafaitanto 
più  da  quella  lì  libcra>e  quella  è la  ragioneipcrche  Toglio  nella  fornita  e più  per- 
fetto trarmeteendo  alla  parte  tnlè riore  concinuamente  ogni  fèccia.[n  quelle  parti 
con  poca  peritia  fanno  leccar  I Vliue  pofte  minute  su’]  cauolatoi  poi  auàti  le  ronv 
pano  nelfinfrantoioilc  fanno  fiare  in  vino  cancoicbe  vn  poco  ritorninoi  indi  rotte 
le  llringono!  c ne  cauano  oglio  per  lumi  ! e per  fiiggere  regente  i ma  non  gufiofo 
per  mangiare.  Conferualìquell^oglio  meglio  in  vctine.cioèin  vali  di  cerraiche  in 
tine  di  legnoipeggto  in  vali  di  rame  i ò di  btózoi  c meglio  (otto  terra  in  luogo  fic- 
feoiSt  oue  fe  ti  polli  dar  ariai  che  fopra  terra  in  llancia  calda;  fopra  tutto  bifogna 
tenerlo  difcfodal  fumoianzi  voglionoiche  nelluogOiOue  li  llriuge>balii  ci  lìa  vna 
lucerna :Alcuni  per  meglio  conleruar  1 ogiioiò  fatano  l’Vliuc,  ó gettano  nell’ oglio 
fubiro  fatto»  falc  caldiiiimo  > La  radica  ccl  Cedro  polla  nell  ogiioi  Io  purga  ■ c la 
fecciabollence  lofi  più  chiaro!  Vogliono!  chefanifoneirogliolo  prelerui  dal 
rancido.  Se  fòglio  è torbido  t firifcluara  col  poncrcr  vn  facchccto  in  niezofofpefo 
pieno  di  fcorzotc  di  legno  (fVliuo»  cagliati  in  minntii  e fale . 

Secondo  Varone  f Vlina  hà  qualche  lìmilitudine  con  f vua  forlì  perche l’vna  r 
t l’altra  lì  mangia  i intiera  e dall’vna  i c l’altra  Ir  caua  liquore>di  tutti  due  fc  ne  fà 
prouilìonc  f Autunno  per  tutto  fanno»  f vno  i e l’altro  rifealda . Ma  in  due  cofe  le 
crono  di0ercntiivna>  che  VIinciancorcbe  maturci  nó  fono  danneggiate  da  pafiag- 
gieri  come  fVue , e foglio  teme  la  vecchiezzaicome  per  contrario  il  vino  quanta 
più  inuccchi3ifi  fd  più  generolo;!’ oglio  però  non  deteriora  in  maniera>chc  lì  con- 
tienghi  gettare! come  li  fddcl  vinoiqnando  e guaito  .RcHaichefappialìchenoit 
è cofaidella  quale  fi  polla  far  più  prefagio  d’abbondanaai  da  chi  ha  cognitione  di 
Stelle,  che  dcll'Vliuo,  perche  Icggiamoi  che  Talctc  Mclclìo>  e Democrito  Ecccl- 
leotiflìmi  Filofofii  & erpertiflìmi  Aftrologi , conofccndo>  mediante  f Allrologia , 
<he  doQcua  feguire  penuria  d’oglioicomprarono  da  Mcrcancituttol’ògIio>che  po- 
terò hauerc  ! qual  in  ogni  modo  vendetcro  in  tempo  di  careftia  à quel  vìi  prezza 
che  fliaucnanocomproipermollrare»  che  fc  bene  fapeuano  il  modo  d'arricchire! 
da  buoni  Filofofi  fprczzauano  volontariamente  le  ricchezze.  Eì^  geroglifico  di 
Agricoltura  abbondante  il  dipinger  Mercurio  con  vnramod’Vliuo  in  mano» 
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perche queOa  Deità,  fourafta  i frutti,  l'Vliuo  è il  più  abbondante  frutto,  che  S 
rirroui  . 

Ecco  dunque,  che  oeiroglioconlìfte  ricchezza,  &vtilità,  ne  la  coltura  dell*-  P/o 
Vliue  lì  deue  in  alcun  modo  tralafciarc , canto  più  , che  non  conlìHe  in  fatica  fo-  fogliai . 
ucrchia , ma  in  efatea  diligenza , qual  fuole  habitarc  più  ne’  petti  ciuili , che  ne’ 
rullici;  machi  farà  quello,  ches’aftenghi  dalla  coltura  deirV'liue,mentre  conlìde* 
rari  il  gran  benelicio,che  lì  caua  dall’oglio^  Con  l’oglio  honoriamo  le  Sante  Ima* 
ginn  e la  maggior  reliquia,  che  s’habbia  al  Mondo , il  Corpo  di  ChriHo  mediante 
lampa  )i  concimiamence  accefe  ; & è bene  faperc , che  fecondo  la  grolTczza  dello 
flupinoconfumalì  foglio , peroche  lo  Kupino  di  due  lìla , continuamence  accclb, 
confunia  invifAnno  due  peli , cioè  lib.fo.d’oglio,  di  tre  fila,  tre  peli,  di  quattro 
fila  quattro  peli,  c cosi  feguitando  ogni  aggiunta  di  dio  vuole  vn  pefopiù  d’oglio . 

Seconda  foglio  il  lignilìcaco  di  pace  mentre  fparfo  fopra  il  mare  rurbato , lo  rende 
quieto,  e pacifico,  anzi  pacifica,  & incenerircc  la  ficiTa  durezza  del  ferro , attufia* 
co  calda  neh’oglio, 

Dapoi  nell’vfo  della  medicina , quello  non  fojo  riceue  ogni  odore  de*  fiori,  mi  Medicinx 
la  virtù  ancora  dc’fudetci fiori, Se  herbe,  che  ci  Itianodencro  infufc  ondle  ne  potia* 
tuo  preparare  rance  varie  fortiiquàci  ce  ne  fono  infcgnarc  nc  gli  antecedéti  difeor • 
fi.  L'herbe  poi  condire  con  ogiio,  comes’è  detto,  po/Tono  feruire  in  luogo  di  qual 
lì.  voglia  medicina,  per  aiutare  quello  la  loro  lubricità,  e virtù . Jralafcio,  che  l’o. 
glio,  c coiitra  veleno  cura  le  ferire,  ma  folo  dirò,  che  foglio  d’Vliuo  sbattuto  con 
chiara  d’ouo,  Tana  lecuocicure  del  fuoco,  fe  s'vferà  di  bagnarne  più  voice  il  gior- 
no la  parte  ofiefa  con  pena  di  Gallina,  fenzaadoprarfafcia,nealtraligatura,  e 
con  quellp  rimedio  lì  prohibifee  di  dolore,  la  fiullìone,  & il  celiarci  fegno . Di  più 
fi  fa  vna  compofitionc  d’oglio,  c di  cera  vergine , qual  faoa  le  fecole , e crepature 
delle  mani,  e le  poppe  delle  Donne,  e con  l’aggiunta  (fyn  poco  di  pepe  in  pojuece 
faiialebugancie.. 

Sono  tanti  i giouamenci,  che  per  lino  la  morchia , .che  pare  vitjo  dell’bumidicà  Ftilità 
delf  Vliua,  ha  in  sé  di  molte  virtù,  caufa,  che  i femi  bagnaci  tu  morchia  non  fiaoo  della  mor 
tocchi  da  animali  fotto  terra,  onde  cantò  Virgilio.  Ma. 

Semina  vidi  equidem  multos  medicare  ferentes 
Et  aito  priuSf  & nigra  prafundere  amurca 
Crandiorvt  f$lus  fìliquit  fallacibus  tffet . 

S’impiallrano  fòie  per  difenderle  da  crepature,  e formiche;  medica  in  mol* 
ti  mali  1 quadrupedi , che  faria  longo.il  dire,  e gli  arbori  nel  modo , che  s'è  det- 
to ; gioua  all* vlceri  interiori  della  bocca  > tiene  pulite  tutte  le  malTarìtie,  prohibi* 
fee  al  conuoluo  il  nafccrc,&  ammazza  l'ajcr’herbc  trilli  delia  terra,  applicataci 
però  in  poca  quantità  > perche  la  molta  fabbruggia;  fi  bagnano  le  Pecore  to* 
fate,  acciò  non  paiono  di  rogna  ; fe  n’afpergie  il  pafcolo,  accio  i Buoi  rjfanino  ; & 
in  fine  la  falamoia.ouc  fono  fiate  fV.liuc,  tenuta  in  bocca  firinge  le  gengiue  > e 
jconfolidai  denn’.  ytilitì 

J1  legno  dcli'  Vliuo  aocor’egli  hà  fingolare,  & cccelicote  qualità  più  di  qualch  - della  ja- 

altro,  lamok . 


/ CtOO^^Ic 


I 


La  Terra  ] 

ero»  peroche  oltre  relTer  (imbolo  deirecerniti»  per  e(Ter  lorte>e  non  temer’il  tarlo* 
onde  (ì  dice»  che  non  hà  altro  nemico  Quello  legno  » chejl  fuoco . Arfe  però  l’Vli- 
uo  delia  Rocca  d' Atene  nell’incendio  ai  quella  Città  » ma  lo  (leflb  giorno  crebbe 
verde  duo  cubiti . E ancor'ogliofo»  e di  carne  vaiata»  e maculata»  come  il  marmo* 
c mafllmc  ne’nodi>bifogna  però  tagliarle  à trauer(o»e  le  tauolette  auanti  lì  lauo> 
fino  far  ilare  à purgarii  nella  calce  di  poco  fmorzaca  » accioche  da!  calor  di  quel* 
la  afciutca  la  fua  naturai  grafl'ezza»  meglio  apparifeano  le  vene  le  varietà  » & i li- 
neamenti . Scrue  ancot’al  torno, e le  ne  (anno  vali  per  fiori,  c coriiicctte  tutte  d'vn 
pezzo»  per  imagmette,  e fe  ne  fanno  fcatoloni  vaghi  ; ferue  quello  legno  per  far 
ottimi  pali  da  vite»  non  teme  vecchiata,poco  l’humidità»  non  si  che  cofa  iìa  cario* 
ne  la  tignola  folita  delle  Naui  . 

Pare»  che  in  V illa  non  fi  podi  fare  l'ifparmio  d’oglio,  che  da  diueriì  flretti  Eco- 
nomi predicali  di  farli  nella  Città  col  comprarne  vna  libra  fola  per  volta»  volen- 
do» che  l'abbondanza  con  la  molta  prouigione  cauli»  che  più  fe  ne  confumi  » e tal 
volta»  quando  non  ce  n’èall’hora  di  cena,  bifogna  far  fenz'Infalata  » oltre  che  la 
feruitù»  col  vedere  in  quante  poche  viuande  li  conluma  vna  libra  d’oglio»  s’aflienc 
nel  difpenfarlo . Dico  tutto  quello  poter  praticarli  molto  meglio  in  Villa»  ancor* 
che  li  cònuiene  fare  prouigione  grolTa  d’oglio  mentre  li  difpenfarà  alla  Cucina 
dalla  faggia  Economa»  con  la  (IclTa  mifura  d’vna  libra  dì  vetro  » come  H colluma 
alle  Botteghe»  & à quello  modo  procurando  » che  balli  quanto  l'altra  libra  com- 
prata allc(Botteghe»  s’hauraono  li  fopraferitti  ifparmij,  e di  più  qucll’oglio  » che 
rcRa  attaccato  alla  mifura  qual  gocciolando  ceda  per  vtile  non  poco  di  quello  > 
che  te  l’hà  mifurato»  e venduto . 


VinfrAfoJi*  tnuoh  de' mah,  à cui  s' adegua  rimedio , do  uri  firuirt  fer 
ritrouaril  nomt^  ciò,  che  fer  medicina  fi  propone  . 


Api . 

lAuro,  "Maina,  Origano,  Sparalo . 
Buganze. 

Cipolla, nerba  regiua,  Oglio,  B^apa,  Grana' 
toVan  porcino  . 

' Capelli . 

Canne  * Canepa,  Caftagae  » Capei  venere, 
Ebulo,  Ciglio,  Mortella  * Olmo , 
Calabroni  / 

Maina, 

Can  rabbiofo  • 

,4glio,  Centiana,  Noci,  Oca , 

Capo . 

Acacia,  Betonica , Bieta,  Cappati  * Carnei 


dris,  Canepa  » Edera  » Tioppo , Foglie  di 
Viti , Granati , Gramigna  » Iride , IM- 
poli  » Mela  » Mandole  , Nigella  , 0- 
rigam  , Terfìco  » PwnfuggiBC,  Tor* 
caccia  » l{p/e  » Hoftmarino,  Sduioj, 
Saponaria,  Senepa , Semprenino ^ reti 
betta. 

Calli , 

Ciglio . 

Catarro  grolTo.' 

Butiro,Enula. 

Cimici  ", 

Fagioli,  Felice,  Fiel  di  Bue , 

Con- 
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Contro  la  fete. 

digrumi, CucHtncri»  Meloni»  Tanlauato 
"Prugne, yinofrejco . 

Cuore  . 

Soragine  • 

DilUlUtionc  I 

Canna, 

Doglie . 

,4cqua  vita,  Fino,  Finaecie . 

Dolori  in  generale. 

CaroKì^,D<meta,Cinefira,Gramigna,  La- 
na Juciida, Maggiorana,  Mandorle  ama- 
re» Miglio,  Fitriola  - 

Dolori  di  Còrpo. 

Betonica,  Mentaflro,  Zucca . 

Dolore  de’  Denti . 

,4ceto,  Mqua  vita,Bonaga, Betonica, Dra- 
gone,Ginepro,  Maluauifchio,  More,  Ni- 
geUa,Tiantaggine,Pepe  americano, Por- 
caccia,  Bfimbice,  B^ttnarino , Saluia, 
Senapa,  Ferbena . 

Dolori  de’Fianchi>ò Colico. 

,4nitra.  Carpino,  Daneta  » Mandorle  amar 
re,  Perfico. 

Dolori  d’IntelHni. 

Daneta,  Orbiga,  Fitriola . 

Dolori  di  Matrice . 

yimarella»  ,4rtemifu,Ekulo»  Pulegio, 
Oca. 

Dolori  d'Orecchie . 

Canepa,M(^mana,Mandorle  amare, Oca, 
J{mbice,I^ofe  . 

-Dolori  di  Reni. 

Bonaga,  Brufco,  Daneta,  Giunco,  Ortica^, 
Per  fico,  Fitriola, 

Dolori  di  Velica. 

Mandorle  amare.  Pino,  Porcaccia  « 

' Emoroide . 

tJmellane,  Bonaga , Caran^o,  Fichi , Oca, 
Piantaggine , Porro,  Porcaccia,  T(^o , 
barbaffo. 


S*l 


Erilìpilla  • 

Latuca,  Piantaggine , Sempreuml 
Ernia. 

Con/olida,  Herba  lucida  • 

Fauci. 

Maina,  Maluauifchio,  Oua,  THantaggmeJi 
Porcaccia . 

Febrc  Maligna- 

.Acqua,  .Agrumi,  Citrolo,Cucumaro,  Bfita 
capraria.  Siero  . 

Ferite . 

.Abele,  iAcqua,  .Argemone , Corano^ , Ci- 
prefjo,  Confdida,  Digitale,  Ditamo,  Fe- 
lice, Gentiana,  Gramigna,  Herba  Sant’- 
Alberto, Herba  buona , Herba  lucida. 
Lente,  Nefpde,  Olmo,  perforata,  Fino, 
Fitriola . 

Fegato . 

Camamiìla,Cappari ,Cicorea , Fraudo  i 
GeatXana , LupoU , Mandorle,  Meloni, 
Petrofello,Pmpinella,  Recditia,  Rpfì- 
marino,  Orbiga,  Spina7;p^i,Fua, Zaf- 
farono . 

Flati. 

Canepa,  Iride , Nefpde . 

Flemme 


Aceto, 

FlulS.  , 

Betonica,  Caflagtie,  Coda  di  Cauallo , 

Oipla,  Fronde,  FraJJìno,  Giunco,  Grana- 
to, Herba  Stella , Piantaggine , Porti, 
Porcaccia,  Qiiprcia , Salce , Taf  so  bar- 
baffo.  Fino - 

\ Fuoco  facto. 

Endiuia,  Farfara,  Porcaccia,  S^mpre\ 
uiuo  , 

Fuoco.  ^ 

Bieta,  Buthro,  Canepa,  Edera, Mortel- 
la, Narcifo,  Olio,  "Piantaggine,  Sempre- 
uiuo.  Zucca. 

Gengiuc . 

Butiro,  Dragone,  Faggfo,  Maina , Malutt- 

ui- 


\ 
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uauifcio,Nefpo!è , Troccaccìj,  Tian- 
t'i^gine,  Tuleggio,  I[pfe,  R^inutrino . 

Cioncare . 

Orbiga  . 

H idropica. 

Ebulo,  Tilaggiorana , Ortica,  Tulegio,  Ta- 
merice . 

Infìammaggioni . 

,Amedano,  Butiro, Cotogni J^arfara,  Fichi, 
lAtte,  Torcacela  . 

Latimo  . 

Edera  . 

Mal  caduco . 

Brionia,  Terforate,  Teoma, Timo,  ri- 
fchio . 

, Matrice . 

,4marclta,Herba  Santa  Maria,  Mente ff e- 
ca.  Oca,  I\pfe  . 

Maturar  i foroncolii  e tumori . 

Satiro,  Canepa,  Cipolle,  Colombina, Fichi, 
Latte , Lenito,  Lana  /uccida  , Maina, 
TAaluaui/chio,  Oca,  Ortica,  Tan  cotto  , 
Tipe  americano  j^ifebio,  Fitriola,  Za/- 
furano. 

Mefìrui. 

njtrtemifia,  Carotte, Fagioli,  Finocebi,  Ma- 
robio,  Mercorellajilentaflro,  Tan  porci- 
no,Trafemoli,'Timpinella,  Tulegio,Sa- 

■ bina,  Saluià,  Zaffaranno  . 

Milza. 

Capperi,  Felice,Frauole,  Orticatl^cfimari- 
no,\affarano  . 

Morfode*  Vcicnolì. 

,Aceto,  .Agliai Buiiro,  Capei  ventre , Co- 
lombina, Giunco,  Herba  (Iella,  Indhtia* 
Malua,Tcpe americano.  Salmi . • 
Ncrui . 

Maluaui/chio,  Salce  . 

Occhi 

^cquavita,.4rgemoiìe , jtueltane.  Be- 
tonica, Canna  palu^re.  Cipolla , Cucu- 
mero.  Cotogni,  F inocchio, Frauol^,  Gra- 


nati , Gratnegna,  Herba  lueìola.  Mele, 
Oca,0>:iio,Tauo>:e,  Bj>je, Bafimarino  , 
Buta,yino. 

Opilarionc . 

Cappati, Carotte,  Cicorea,  Finoccbio,Manl 
dorle  amare,  Timpinelta , TrefemtÀo  , 
Bpfìmarino . 

Oftrurtioni  . 

,4/[entto  pontico,  BruJco,Ccntauro  minore, 
Mandorle  mare,  Tan  grattato . 

Paralilìa  . 

Orbiga,Terforata  . 

Parto . 

.Artomifìa,  Iride, Lauro,  Marobio,  Merco- 
retla,  Maina,  Mentaflro,  Ortica , Ouoj, 
Tulegio,  Saluia,  Zaffarano . 

Paura . 

Herba  buona,  Ferbena  . 

Pcdoccht  . 

Bitta,  Edera,  Fichi,  Herba  regina,  Stc^/a- 
cria  Miele. 

Pelle  lifeia . > ’ 

.Agrumi,  Brionia,Ettula,Faua,Frauole,iu- 
pino,Taj/o  bar  baffo  . 

Peftc  . 

.Aceto,  Metofa,  .Aglio,  Cauoli,Camedrit, 
Colombi,  Dragone,  Fichi,  Calliga,  Geit- 
ttana,  Maggorana,  "Noci,  Timpinella.»  , 
B^ta , Sterco  de  Colombi , 

Petto. 

duellane,  Butira,  Carotte , Capei  venere, 
Enula,  Farfara,  Giugiole,  Inde , IJopo, 
Latte,  Maluaui/chio, Matidorle,  Menta- 
fira,  Marobio,  Ouo,  Tolmocaria,Trafe^ 
moli,  ScmoleUa , yinó,  Kua . 

Podagra  . 

.Acet»,  .Angelica,  Formenta» 

Polmone  . 

Capei  ventre , I/opo,  Latte , Tino,  Tolmo- 
naria,  Semoletla,  Spinaatg^ , Vino  , 
Vua  . 

Pop- 
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Poppe . 

C^agne,  Cece  » TaenUt  0«(p  > Trefemh, 
Zucca  . 

Pulici. 

N igeila, TulegiOi  I{uta,  Sambuco'» 

Puntura . 

Caoli,  Noci, 

, Purgare. 

jibete,  Bicta,  Btetoni,  ò triplice,  Botìro, 
Brionia,  Caoli,  Caccio  lattatolo,  CamC' 

^ dris,  Conuoiuo,  Cotogna , Camamilla^, 
Cece,  Ebolo,  Fico , Fanghi , Qineflra  > 
Lente, Lupoli, Maggior  ana,7Halua,7ilaH' 
darle , Mele,  Mercorella,  Moro,  Ortica, 
Origano,  Olmo,  Torro,'Prugne, Quercia, 
Bpfe,  ^ofcano,  I^umice,  Semolelia , St- 
nape, Spinaci, Siero , Tartaro,  rua, 
Zucca  . 

Quartana  . 

fiorr^ine,  Bjtpe,  Timo,  Verbena,  Vitalba. 

Rogna  . 

»Aceto,\4ngelica,  digrumi.  Brionia,  Lean- 
dri, Lupino,  Olmo,Oì^o,Origano,'Puleg' 
gio,  I{pmbice,  Saponaria,  Scabiofa , Se" 

" , mola,  Siero,  Fitalba . 

Reni . 

,4bete,  ,Afpargo,  Bonaga,  Brufeo,  Carotte,  ' 
Cera/e,  Cece,  Cicorca,  Cipolla , Fagiòli, 
Farfana^,  Finocchi,  Foglie  di  vitiLj,  ' 
Fragoli,  Giunco,  Cramigtia,  Herba  San- 
ta Maria,  MaggioranaMalua,  Mandor- 
le amare , Meloni , Nefpole  , Ortica, 
Tino,  TimpincUa,  Trafemolo,I{apa, 
Fradice,  R^ecolitia, B,ofe,  èpico,  rino  , , 
yua.  Zucca  . , C,  ; \ * C ’ 

Rotture  d'Inteflini . 

Olmo,  Trinità,  Confonda  . 

Sangue  del  Nafo. 

Betonica,  Coda  di  Cauallo,  Tiantaggine^, 
Torto  . 

” Sciatica . 

Orbiga  . 


Scorpioni  . 

Fichi,  Giacinto, Giglio,Lauro,Torr(nTrafe- 
molo,Bfimbice,TaJfoBarbafo  . 

Secondine  . 

»4rtemifta,  Cicorea , Marobio,Mentaltro, 

. Mercorella,  Tulegio,  Sabina  < 

Scrofole , 

Metofa,  jirtemifia.  Fichi  ; 

Serpi  . 

»dgnocaflo,  ^Agrumi  Felice,  Fraffino,  ner- 
ba Santa  Maria,  Marchio,  Mentaflro  , 
Torto,  Hata  capraria  , 

Sputo  di  faogue. 

CuranT^la , F or fana:(p^ , Herba  lucida, 
Nefpole , Tolmonoi  ia  ,.Terforata,  Por- 
caccia  . 

Stomaco . 

»4cetofo,»Affentio politico.  Cappati,  Ce- 
rafe,  Cicorea,  Cipreffo,  Dragane, Fonghi, 
Centiana,  Herba  Santa  Maria,  Maggio- 
rana, Mele,Miglio,  TimpineUa,Torcac- 
cia.  Tono,  Rjipa,  Bpfimarino,  Saluia  , 
Zaffarono . 

Stupordc’dcmi. 

-Acetofa,  Torcacci . 

Squiiiantia  . 

-Aceto. 

Suppofte. 

Bieta,  Fichi,  Fiele,  Malua,  Tan  porcino  « 
Sincope . 

Menta,  Tulegio,  Spico,  Fifebio, 

Terrena. 

Boragine,NOci  . 

. . , Jir«  la  Marcia. 

'.Edera.:,  II'. 

Tigna . 

Edera  Sigino . 

Trabocco  di  fiele» 

Orbiga- 

Vaioli. 

Lente . 

Ve- 
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Veleni 

Melo,  jlglio,  jigt  um , Anitra , Budro  i 
Cappati  Garoffali,  Gentiamt  Giglio» 

' Ttiaggiorana»  Ti^arobio»  Miele»  Orti- 
ca,Van  porcino,  ò ciclamino, Vrafemo- 
li, Tono  » ^erf  M > Tere  » Rjua  co, 
paria,  i^uToi  Scruna,  Taffo,  Barbafso  » 
yino, 

Ventofiti  . 

Acqua  viu,A»ifo,  Daneta,  Finocchio, 
Callo,  Maggiorana,  Mandorle  amarci, 
Fligella , Timpinella  » J^ueda  » Spi> 
co  . 

Vermi. 

Acquatala , Agli»  Agrumi»  Affentio» 
Bieta,  CappariiCmedris, Centauro  mi- 


nore,Daneta,Gramegna,Marobio,Meni  ‘ 
ta,Mentaftro.  Nigella,  Verftco,Tmac- 
eia»  Bjera,  Bjfta  caparla . 

Vcfpi. 

Cipolle,  Fico,  Lauro,  Malua 
VIccri . 

Aron,  Caccio  lattarolo,  C appari  » Edera  '» 
Farfan<r3;o^,  Herba  regina , H^rba  Sat’ 
Alberto,  Viantaggine,  Salce,Setnpeui  • 
uOiF'ino, 

VIeeri  interiori . 

Coda  di  Cauallo,  Torcaccia . 

Vomito. 

Aceto,  ATprolo,  Cc^agne,FrajJino, Herba 
lucida  » Menta  » Narcifo , R^^marino, 
Pino, 

\ : 


Per  compimento  in  fine  di  quanto  ne  fanorifea  quefta  communemadre  addur- 
rò la  feguente  Poefia . 


A 


Ma  la  Genitrice'  » 

Ma  più  l’  Auda  i figli, 

Rinata  il  lor  felice . 
LaTerracontaiveoip^, 

Amen»  chenaccaxezp^. 

Con  Pue,Spicbe,  C^li , 

E con  Tomi  vermigli. 

Ch'd  CaUrui  yoglie  amica 

Detta  i ^ladre  non  fd,  ma  Madre  antica  • 


Il  fine  del  Sedo  Libro.' 


« 

L*ECO^ 
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L ECONOMI  A 

DEL  CITTADINO 

IN  VILLA- 

Il  Sole,  e 11  Luna. 

LIBRO  S £ T T 1 M Oi 

O rifolnto  il  prefente  Librode' mefi  al  SoICi&  alla  Luna  dedicare 
non  canto  perche  l'operau'oni  rurah>  che  in  quello  fono  per  de- 
fcriueretin  riguardo  al  motodel  SoIe>e  dellaLuna  iìdeuono  pec 
la  maggior  patte  intraprendere>quaQCo  perche  il  Sole  è quello 
che  mediante  ri  pafl'are  per  i dodeci  fegni  Zodiaco,  in  dodici 
meli  l'aonocoinparte«&  il  viaggio  Lunare  iiegue  in  taci  giorni* 
quanti  quali  è il  mefe  • per  ioche  i.Greci  con  rioiagine  della  Luna  alla  rouerrda 
lìgnificauanolo  rpatiodynmefe*  e Mini*  appo  loro  è il  nome  della  Luna*  e 
Min  >1  nome  del  mefe  j e già  i mefieranocomparciti  fecondo  ilcorfo  della  Luna.  ^ISote, 
Scorgoli  poi  tri  loro  queOi  due  Pianeti  tanto  vnici*  Raccordati  in  preeminenze* 
t neU'iQriuiie  allaterrain  beneficio  deU'Huomoiche  in  paragone  delfmo . e del'  p-m 
faltcoglihòvoliicicontraporre.  Se  la  maggior  parte  dunque  delle  preeminea*  . 
ze  Sole  efattamencc  vorremo  confiderare  nel  folo  fiio  nome  riftrecte  le  riero- 
uatemOi  perocÌKegiieon  lofpkndoredfoloadiliumioareU  Mondo*  col  calo- 
re è folo  d ;riuificarc  * moltfpJicate  • c popolare  l'viiiuerib.  La  Luna  altresì 
è così  detta  * quaf$  Uueat  luce  vna , cioè  con  vna  fol  luce  del  Sole  ; e ficome  que- 
iìo  col  calore  eccita  ne’  vegetanti  la  virtù  vinifica  * così  la  Luna  con  l'hnmido  la 
mantiene . La  vita  de  vegetanti  confifte  in  oalcece  *e  crelcerc;  il  nafcerc  bauemo 
^ Sole»!!  crefeere  dalla  Lima*  pcroche  fe  bene  al  tutto  concorre  il  Cielo>  i queft i 
due  principalmente*  e per  appropriationesTattribuilce*  così  dunque  da  reciproco 
lume  ne  viene  ogni  bene. 

JI  gran  Cconilla  di  Dio  lumiera  maggiore  chiamò  il  Sole  « come  quella  che  in 
fpIendore>e  virtù  auanzandolo  faltre  Scclie>quafi  luogotenente  del  gran  Monarca 
regola  il  gioraoi  e gouerna  rvniuerlo  « quindi  è,  che  gii  altri  pianeci>qua(i  picdolj 
fanti»  ò femi>  reftaoo  non  sò  fe  per  guardia  della  nocteiò  per  va  fouenimcnto  del-  , 
le  tenebre . La  Luna  fola  lumiera  minore*  dallo  fteflb  appellata*  emula  > ò vicaria 
del  Sole*  gareggiando  con  quella  regge  la  notte*  & i maligni  vapori  alioctigliando 
rende  nKQonociui . A nobili  attributi  del  Sole  > Preocipe  de' Pianeti  > lampade 
dfi  Mondo  I finte  di  luce*  dipintore  dcirombra  * regola  delle  ftagiooi*  miniftro 
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maggiore  della  natura  > autor  dcJi’apno  > compartitore  de*  tempii  cMònàreà 
dell’Vniuerfo;  Concraponc  rc/Tere chiamata  madre  della  rugiada»  ornamento 
deila  notte  > padrona  del  Mare»  e delle  pioggic»  miniftra  » òaugumentatrìcc 
di  tutti  gli  humori»  mifura  de' tempi»  inutatrice deH’aerc » fecondatrice  della 
terra»  ligpora  de  gli  clementi»  Sole  notturno»  (òrclla  dello  Solc»c  Regioadcl 
Cielo  » come  la  chiamò  Giercmia»  - 

Il  Reale  Profeta  raflomigliò  il  Sole  a veloce  Gigante , e dà  gli  Egitij  fù  dipinto 
alato  con  cento  braccia»per  dardi  diuedere»  che  veloce  per  rutto  co*  raggi  giun< 
ge»e  niuno  può  fchifare  il  di  lui  calore»&  in  vero  non  v'è  parte  così  remotaiod  in- 
tima della  terra  > oue  non  entri  à formare  gemme  » à condenlarc  metali  » lìcome 
ancor  penetra  ne’  profondi  dclPacque  à vinificare  i freddi  animanti  > E chi  è » che 
nella  huna  nonfeorga  velociti  (ìmtie  » anzi  maggiore  della  folare  » mcntc’in  27- 
giorni  corre»  quant’il  Sole  pafTeggia  io  yn’anno»e  che  dapoi  per  auanzarfì  al  coito 
del  Sole  » in  circa  due  giorni»  ella  camini  quanto  il  Sole  in  vn  mefehà  precorfo* 
dal  fegno  ouc  partino  dopo  l'antecedente  congiuntione,  £ chi  è»che  non  conofea  ■ 
che  lacuna  di  figura  limile  alla  terra  » fecondo  AriHotile»  da  Picagora  ancora 
chiamata  Cielo  terreflre,  come  più  proflimo  pianeta  con  particolare  predominio 
influifcainon  in  ccntoima  in  mille  maniere  à tutt'i  corpi  terrcflrijc  G sd  ccrtp»che 
queirhiiomo»  che  hà  in  orofeopo  la  Luna, fard  di  colore  pallido»  occhi  caprini»vc* 
leccai  moto>nario»  di  mediocre  Gatura»  gentile  di  coGumi»  mutabile»pronro  nell* 
creqnire>&  aniorcuole;  anzi  per  la  varictd  di  lei»  chi  è che  non  raflomigli  la  Luna 
ali’inGabile  vira  dell’Huomo  compoGo  di  terra»  ouerò  contempli  la  vjciGicudine 
deH’inGabili  cofe  humane  » quali  quando  fono  più  in  cojmo  di  felicità  in  vn  mo- 
mento mancano  » e s’ofcurano  > ouero  » che  non  Ga  vn’infegnamento  all'Huotno 
d’erercitarc  il  talento  dal  Sommo  Greacpi  e dacogli»c  non  tenerlo  otiofo»c  fcpolco 
in  quella  guifa  » che  queGa  » c tn  crefeere  > c decrefcerc  1 ò in  viaggiare  fempee  > iq 
vano  Gato  moGrandoG  » variamente  inGuifee . 

Fu  ancora chiamatpdallo  GeGh  Profep  qucGo  Sole Spofo»  non  sò  fé  yn riguar* 
do  della  bellezza  del  fuo  volto,  ò nell’aparaco  de’  fplendidi  Tuoi  raggi»Ò  nella  bió- 
dezza  de  fuoi  crini  o*oto»  ma  forfè  meglio  per  cauta  della  terra , quale  d guifa  dy 
cara  fpofa  nel  (uo  apparire  indora»  ingemma  » imperia»  e colorile»  ond’ella  rutta 
allegra,»  ridente,  fatcaG  vìrtuofa,  & ornata  d’infìnici  frutti,  fc  gli  rapprefenta  tut- 
ta vaga»e  piena  di  decoro, Geome  percótrarioal  tramócarediqucGo  Spofo, quaG 
mcGa  vedoua»G  Gd  ammantata  di  ofcuritl, quando  dal  pianeta  Lunare  fuo  luogo 
tenente  » pnfuoy  raggi  non  Ga  in  parte  confolata . Ne  paia»  che  quelfappclla- 
rione  feminile  della  Lima  G feonuengaà  fare  vificio  di  Spofo , perche  quella  col 
traGncttere  gli  humori  i guifa  di  feme  alla  terra  fi  opera  virile,  e ricropo  appref-  - 
fo  molti  Antichi  cGcre  chiamata  Lutium»  anzi  era  legge  de*  Carani»  popoli  ^ Me- 
fopotamia»che  chi chiamaua  queGo  Pianeta  con  voce  di  feminp»  foGe condanna- 
to d fcruire  fempre  fcminefnon  poc  i pcna^ma  chi  la  chiamaua»e  tcneua  per  raaf- 
chip  fempre  dominaGe  à fua  moglie,  ne  folle  fottopoGo  airjnGdic,  e maledicenze 
delle  JDonne.  L’eloqiientitGmo  AmbroGo»  queGo  nobiliGìmo  Pianeta  occhio  del 
mondo  chiama,  perochc  Geome  per  mezo  clcll’occbio  c^ni  allegrezza  fé  ne  paG> 
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|]  noAro  cuorCf  così  col  mezo  della  concemplatione  della  be!lez7a.e  fplendo-c  di 
quedoi  entra  nell’inrelletto  nolìror  qual  da  ralkgrezza>e  bellezza  del  ParaJ.ra,e 
quando  il  Sole  fùbauuto  per  geroglifìcodellalìcHa allegrezza  » fu  con  fomma 
grandezza>mentre  conofeiamo  la  differenza  deHallegrczza»  che  portano  le  gior- 
nate rilplendenti  da’  doraci  raggi  del  Sole>chiamate  alicgre.i  differéza  delle  ma- 
fenconichc>quando  i Tuoi  raggi  da  nubi  fonoodu/cace.  Sarebbe  dif&ccofo  il  Cielo*  . 
fe  lenza  la  Luna  fotTc  monocolo»  e però  pocrialì  dire  > che  il  Sole  folle  focebio  de- 
liro» e la  Luna  lìnillro»  in  quella  guifa»  cte  ne  gli  occhi  deH’huoino  la  Luna  foura* 
Ha  al  lìnillro»  & il  Sole  al  deliro  ; e qual  faria  piò  malinconica  cola  della  notee»  fe 
non  folfe  illuminata  da  gli  argentei  raggi  della  Luna  ^ 

Il  chiamare  il  Sole  lìmbolo  di  verità  » i molto  conforme  à quanto  s'è  detto» 
perche  fe  bene  con  l’occhio  lì  difeerne  ogni  vcrità,e  però  mediante  il  lume  del  So- 
le» lì  che  il  Sole,  e verità,  onde  dicelì  di  cofa  vera  » che  lìa  lUeriéonaluceclarior  » e 
da’  volgari  più  chiaro  » che  il  Sole  ; Ma  che  più  ? TiltclTa  verità  Chrifto  nelle  facre 
carte  èhauuto  per  Sole»  mentre  hàil  fuo foglio  nel  Sole  > ed  egli  veraluce  ìUmnina 
ogni  viuente. 

La  Luna  ancor’'elTa  è geroglifico  di  verità»  per  detto  di  Proculo  quand’è  con^ 
giunta  col  Sole»  elTendoche  ncirvnione  lìa  la  verità»  e la  bugia  nella  moltitudine. 
Non  à calo  dunque  il  giorno»  nel  qual  fù  celebrato  il  Gloriofo  MiHero  della 
Rclùrrectionedi  Chrilìo  fù  da  gli  Antichi  chiamato  col  nome  del  Sole  » acciò  ap- 
parine più  chiara  quella  verità»  ed  il  fulTequente  giorno hàilnomcdellafua  Vi- 
caria» ne  il  mutare  il  nome  del  Sole  in  Domenica»  e chiamarlo  con  quellodel  Si- 
^K>re»  fù  varietà»  perche  feil  Sole  ò verità  » & il  Signore  è verità , 

Hauemo  nominato  il  Sole  nobifilfimo  Pianeta  » c con  ragione  perche  la  voce 
adulatoria  d’IIludire»  ò d’illullrinìnio,  che  per  titolo  di  nobiltà  lì  colluma,  s’heb- 
bc  dal  Sole»  mentre  egli  co’  raggi  fuoi  illuftra  l’vniucrfo. 

Che  la  Luna  fofle  apprelTo  gli  Antichi  fegno  di  Nobiltà»  non  mi  lafcia  mentire 
ropinionede  gli  Arcadi  : quelli  aircriuanoelLre  flati  al  mòdo  prima  della  Luna» 
peroche  nel  generale  diluuto  da  loro  nomato  di  Deucalione»  diceuano  » cb’erano 
flati  molto  temponafcolli  su  monti  d'Atcadia»  in  certi  antri»  ò grotte»dallr  quali 
vfeiti,  vedendo  forgere  la  Luna  prefero  occafìonc  col  pigliarla  per  imprefa  » ad 
oHcntare  la  loro  antichttà»quali>  che  lìcomc  li  credeuano»cbe  il  mondo  dopo  det- 
to diluuio  folTe  da  loro  (lato  popolato>cosi  foircro  ancora  più  antichi  della  Looa- 
Dottoraente  oltre  molc'aJcri  à quefto  racconto  allude  l’Alciati , 

C<Uceui  Arcadico  fuberntcui  Lmitda  rifu 
Geflatur  panibut  multa  Homulittif. 

Jndigenat  quod  fe  affererent  hxe  ftgna  tuleruntr 
Antiqua  illuflTes  nobilitate  viri  r 
E Giuuenarc  parlando  di  Fabio  difìè , 

& ttobilis,  & generofut . 

^ppefitam  nigr*  Lunam  fubtexit  aiuta . 

Chi  si»  che  ì miei  Antenati  non  hauelfero  opinione  ^ dcrtorarc  antichità, quà- 
docoorimptc&deiU  Luna, dalla  Tana»  clw  unto  ò,  come  antro, ò grotta>vollcro 
- - ^ edere 
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eflere  chiamati  Tanari.  PIatone>c’hebbe  cognitione  di  Deitd  odia  RcpQbltcà>Wlì« 
bile  figliuolo  di  Dio  nomò  il  Sole  ; 1 Romani>Àltari>  e Simolacri  gli  rizzorono.Gli 
Egitij  raerauigliofi  colofll>ficome  i Perii  per  loro  rnico  Dio  Tadorornoied  in  Kro  ' 
s’alcuno  errore  de  gli  Idolatrili  douelTe  cópacire>quello  faria  quello»  polche  lìco> 
me  il  vero  Dio  è hauuco  per  folo>buonO}  e lume»  e chi  è » che  non  conofea  quello 
Pianerà  per  folo>come  s’è  mollrato , e con  l’efperiéza  non  lo  proui  per  buono  per 
tanti  bcnefici})Che  fe  oericeue>e  che  non  polli  cootéplare>cb’ilIumina  quello  infe* 
rior  mondo  in  quella  goifaiche  Iddio  con  il  fplendore  della  Tua  Maellà  illumina  la 
gloria  de’ Beati.  Tre  cofe  ancor  feorgiamo  nel  Sole  diAanre>&  vnite>c’hannodcl 
Diuinoila  naturale  fecondità»  la  luce  della  quale  ne  viene  la  fccondità>&  à quella 
eguale]  dalla  quale  ne  prouiene  la  forza  generatiuaìLa  Luna  anch’ella  con  tre  no* 
mi  s’appella  » Luna  perche  luce  in  Cielo»  e da  quello  hauevarij  modi  d’influire . 
Diana  perche  luce  in  terra>fauorendo  animali>piante>e  frutti;  ^olérpinajpetche 
luce  di  notte>e  con  gl’inriuflì  penetra  fotto  terra  a metalliiC  fono  Tacque  panico* 
larmentea  pelei  di  gufeio.  Non  voglio  tralafciare>  quanto  riferifee  Bongo»  ch’il 
Sole»  la  Luna»  e la  Terra  rapprefcntanolc  perfone  della  Santiflìma  Trinità:  il  Sole 
con  1 a luce»  il  Padre;  la  Luna  » che  rkeue  il  lume  dal  SoIe.il  Figliuolo;  eia  Terra» 
ch’illuminata  dal  Sole»c  dalla  Luna  denota  lo  Spirito  Santo;ma  ricordiamoci, che 
von  s‘affi0a  al  iol  vifla  mertale,e  la  bafl'ezza  delia  mia  ignoranza  fi  potria  abbaglia, 
ce  in  dilcorfo  così  fublimcjC  però  per  centra  pollo  alle  folari  idolatrie  diciamo  >chc 
gli  Arcadi  nò  lolo  adororao  la  Luna»ma  in  quella  AelTa  fopranomata  tanaiouero 
antro<a  quella  vn  Tempio  dedicarono;  e fe  folle  verafopinione  di  quella  loro  an- 
tichità narrata>la  Luna  farà  fiata  la  prima  colà»che  indebiraméte  fofle  fiata  ado- 
rata;e  caufa  del  primo  vlb  de’  tépij  in  grotte  onero  antri  come  riferifee  Rodigino 
quali  s’iuianzarono  poi  a marauiglie  principali.  Aggiungiamo,  ch'il  Sole  è figni- 
nrato  per  Gedeone  » mentre  coi  miracolo  fopra  tutti  i miracolii  di  farlo  fermare 
hebbe  campo  di  fpegnere  i nemici  > La  Luna  flgnilìca  il  Precurfpre  Gio.  Battifia  » 
mentre  conTdementodi  quella  dominato»  fù  primo  minillrodel  Sacro  Lauacro» 
mediante  il  quale  fi  mortificano» & annichilano  i nemici  del  genere  humano  . 

Il  Sole  Chrillo»  la  Luna  Maria>in  riguardo  del  detto  di  S.Paolo»  alia  claritas  So- 
lir» alia  Luna . La  Luna  rapprefenta  il  V irgineo  corpo  di  Maria  » il  Sole  il  gloriofo 
^irito  di  quella  • pulebra  vt  Luna,  eleSa  vtSol . 

Gli  Ateniefi  > predo  de’  quali  le  lettere  molto  tempo  fiorirono»  per  Nume  ani- 
mato tenero  il  Soie»  neper  ancora  quelli  due  pianeti  quali  fenfati  per  la  pietà 
del  Deicidio  del  loro  Creatore»  contro  il  loro  naturale  s’erano  ofeurati  • 

Anafagora»  ancorché  gran  Filofofo»  ferro  cadente  nomò  il  Sole»  atto  a ricéoé- 
rcogn’imprclfione  : E chi  non  vede»  che  la  lama  riceoe  dal  Sole  varie  forme? 

Euripide  d’Anafagora  difcepolo  » didc  il  Sole  gleba  » ò pietra  d’oro  > e chi  non 
può  adotnigliare  la  lama  ad  vn  globo  d’argento  f • 

Pitagora  liaueua  in  tanta  veneratione  il  Solc»che  ne  meno  voIeua»che  lì  ragio^ 
naflc  contro  quello  Pianeta  con  la  faccia  roucfcia.non  che  il  pilciarci»  ò fpander- 
irì  contro  cola  immonda  » il  che  dopo  da  Efiodo  con  molta  ragione  fù  viccaco , e 
quello  boggidi  da’Turchi  s’odecua  nella  Luna  > 

Dal- 
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Dalle  quali  varie  opinioni  circa  quefli  Pianeti]i  G vedeiche  nel  volere  cercare  la 
loronatura>s’incian)pa  ancora  da’Saui;  in  nulle  errori»  anzi  Socrate  ancora  giun* 
fc  i riprendere  quelli»  ch'il  Sole  per  Dio  teneuano  > attribuendo  la  fola  cauia  del 
lume  ad  vn  folo  Iddio»e  però  con  moderni  dircmo»che  la  ragione  vniuerfalciC  pri< 

Diiera»  dopo  Dio»  di  tutte  le  generationii  e corruttioni»  ch'io  quefto  inferiore  mò> 
do  G fanno»  venghino  dal  calore  del  Sole»  e daH’humidird  della  Luna»  e cralafciare 
k concorrenze  pie»  ò fcolafliche»  che  io  inGnica  quantici  G pocriano  addurre  > ve; 
niamo  alle  aGrologiche»  e naturali . 

Il  Sole  col  calore  naturale»  oueroacddentale»  fecondo»  ch'ai  noGro  Zenit  s’auii 
cina»  ò G dilunga  oon  folo  diminuifee»  ò fà  grande  il  giorno  » ma  Tanno  in  quactfdi 
ftagioni  comparte»  aliai  conformi  à gii  humor  i » co’  quali  è compoGo  ogni  corpo 
corrifpondenti  a'  quattro  Eleméci,  come  altroue  s'è  acccnnaco»e  quefti  varie  vnio« 
ni  mantiene  con  Gngolare  vgualici.non  tanto»  acciochc  i guifade'cari  amici»  i 
prò  delTHuomo»  la  pace  della  ianitimantenchino»  quanto  perche  vnitameate 
cooperino  nella  creacione»  vegetatione»  e perfettione  delle  piante  > e frutti . 

Non  altrimenti  la  Luna  con  humiditi  » per  non  contradire  à chi  non  la  vuole 
luimidainGuifee  non  foto»  e domina  gii  humori  de  gli  animanti»  e itiaGime  de' 
bianchi»  e nelTalbume»  midolla»  humidità,  fuochi»  rudori»&  ogni  Aiperfluiti  loro» 
e particolarmente  delle  piante»  come  ampiamente  è riferito  dal  Fontano»  ma  c<^ 
breue  menGruo  fuo  viaggio  » dnuTo  in  quattro  parti  rapprefenta  le  fudette  quat- 
tro Gagioni»  eGéndo  che  alla  Primaucra  calda  » & humida»  fauoreggiante  fherbe  $ 
oppone  il  fuo  primo  quarto  di  Gmile  natura»  e da  qucGa  ragione  moGÌ  » hauemo 
detto,  che  gli  albori  compoGi  di  materia  arida»  ed  amici  del  caldo»deuóG  tralpor- 
tare»medicare.  c potare  di  Primauaa»  e nel  primo  quarto  della  Luna  » Geome  vie- 
ne bene  lo  fpander»  e G feme  di  canepa»e  lino»  quali  crcfeonocon  lignea  verga.  Coi 
fecondo  quarto  caldo»  e fecce  la  Gagkmc  cGiua  » propitia  ad  ogni  forte  ^ grani 
rapprefenta . Quindi  anuiene»ch’inqucGo  quarto»  che  con  caldo  s*augamenca»s*é 
ofleruato,  ch’il  calore  aGruo  tanto  s’auanza  » quanto  più  la  Luna  alfoppoGtione 
del  Sole  s’auicina  • Il  freddo»  e fecco  dalTAutunno»abbondante  de  'frutti»  denota 
nel  terzo  fuo  quarto . ConGiferato  molt’atto  i feminare  grano»  al  potare  viti  » 8c 
al  vendemiare»  tutte  materie  profperaati  nel  moderato  freddo»  e oelia  temperata 
Gccird . Et  in  Gneal  Vemofreddo»&humidocorrifpondecol  Tuo  vltimoquarto 
di  Gmile  qualità  > non  è dunque  marauigiia  £*ogni  radica  in  Gmile  Gagtoae»c  Aato  ' 
elella  Lonaè  più  perfetta»  e s il  freddo  in  queGo  quarto  s’augumenti  » mentre  la 
Luna  di  natura  fredda»  & humida»coD  Tafccndcre  alla  congiuotionc  del  Sole  » G fà 
di  virtù  più  efficace . 

Ma  elcggumo  lo  Aato  della  Luna  con  più  diligente  oGcruatione.e  dkiamo»che  Ekuiont 
fecondo»  ch’è  pienadi  lume»  ò diminuita  con  maggiore  » ò minore  humidità  in-  dcUa  Lu- 
,Auifea»ondene  vicoe»chequandoiaLunaéfotterra»perTauuicinarGalSole»  ò naperdi. 
poco  dopo  Geongiungimento»  che  fono  due  giorni  auantùc  due  dopoilNouilu  uerfe  or- 
mo» con  poca»  ò ninna  humidità  influtfca»  c però  in  queAo  Aato  da’ Latini  è cifmì. 
chiamata  ZNiM/i/eitfe.  Ma  nel  primo  quarto>quando  comincia  ad  accrcfccre  di  lu- 
me» G dice  baucrc  forzeda  giouina  * e uc'  due  quarti  » quand’è  cocalmente  piena» 
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dicefì  haucrc  forze  virili»  ficome  ncir»Itiaio  quarcoiperche  afcende al  coito»é  phl 
virtuorai  come  se  detto»  ancorché  meno  huniida  • Stante  quello  replicheremoi 
quarido  la  Luna  fard  fotterra»  o fenza  lume  » li  fanno  quelloperatiooi  > che  poca 
huiniditd  ricercanoi.comc  il  fcminare  quei  ^ani  » che  per  abbondanza  d'humorc 
liKureggiano  »com*è  la  faua  » cecine  limili  gii  detto»  fìcomc  il  tramutare  il  viao»il 
potare>e  vendemiare  viti»  quali  fono  di  natura  abbondanti  d’humorc  > il  raccorrà 
fnitti»&  ilriponcrUdconferuarci&iltagliarelegnami  ; Per  contrario»  quando 
la  Luna  è piena  di  lumCi  c nel  fuo  più  pcrKtto  Aato»  lì  faranno  quelle  operationi» 
che  profperano  con  abbondanza  d’humorc»ci  è il  piantamento  d'alberiiil  loro  pò*  - 
tanaento»  il  trapiantamento  d'herbe»  il  raccorre  oua  » peroche»  come  piene  le  nate 
in  lìmil  flato  della  Luna»  fono  meno  reggette  alla  purrcfattione»chc  quelle  nate  i 
Luna  feema»  c’hanno  vacuo  pieno  d’aria»  e Tvfo  de’  pefei  di  gufeio»  e di  quella  re* 
gola  potranno  feruirli  quelli»  che  lino  nel  tagliare  tele»8c  ammazzare  il  Porco  of- 
léruano  la  Luna»  licomc  quelli»  che  vogliono  feminare  Icmi  per  hauere  fiori  dop- 
pijicome  s’è  detto»  potranno  olTeruare  quello  Aato  perfetto  delia  Luna»  emalH* 
me  due  giorni  auanti  il  Plenilunio»  col  {Enfierò»  che  circa  i’oppoAtione  comincia* 
nodcacciareleradiclie»iaqueAo  Aato  ancora  d’abbondanza  d’Jiumiditd  verrd 
bene  il  maneggiare  letami»  e fpanderlo  d campi»  e fe  qucAo  pareAe  Arano  » lì  rac* 
cordino»  c’hó  detto»  ch’il  letame  gioua  al  campo  per  mezo  deH'humiditd  la  quale 
wanto  più  fari  fauoritadali’humiditd  della  Urna  > tanto  fard  illettame  più  per* 
fetto»e  A vede  certo»  ch’eAo  letame  in  Amile  Aato  della  Luna  genera  più  animali» 
come  più  abbondante  d’humidita  liiperflua. 

Oltre  di  ciò  il  Sole  per  ordinario  è più  ofeuro  da  nubi  deU'humida  Primauer3>e 
nebbiofo  Autunno»  che  neirafciutto  Verno»  & arida  BAate  > così  la  Luna  è più  ri- 
fplendente  l’B  Aate»  & A Verno,  che  nelle  Aagioai  di  mezo»  ond’è»  che  da  gli  Anti- 
chi era  dipinta  tirata  da  va  Cauallo  bianco»  Se  vn  negro . 

Forma  il  Sole  la  meraoigliofa  Iride  col  mezo  della  pioggia  minuta  , altresì  li 
Luna  col  mezo  dcll’cleuatione  de’  vapori  nel  fuo  nafcerc»  0 tramontare,  quando  è 
piena,  figura  Tlride  ; ancorché  non  di  si  facAe  oAeruatione»  come  quella  del  Sole , 

EcclilfaA  il  Sole  mediante  l'interpoAtione  della  Luna , trd  eAo  » c la  terra , che 
denota»  che  qual  A veglia  gran  perlonaggto  puoi  ellere  oHéfo  da  vn  minimo  Fan« 
te.  EccIilTaA  altresì  la  Luna,  quando  la  terra  interpoAale  cuopre  i raggi  del  Sole» 
che  douria  feruire  a Grandi  per  memoria,  ch'vn  giorno  coperti  di  terra,  faranno 
prilli  di  fplendore  . 

S’accribuifee  al  Sole  1‘inuécione  della  pittura»  e delia  medicina, quella  in  riguar- 
do de’  lumiiC  deirombra»qucAo  perche  lòtto  nome,ò  di  Febo,ò  d’ApoIIo»inuéto« 
re  di  qucAa  profcllìone,  è da’Pocti  cantato . c ancor  Agnificata 

dalla  Luna  ; ma  in  concorfo  dell'inuentioae  della  medicina , A può  attribuire  alla 
Luna  l’inucntione  dcll’aArologia»  perche  fe  queAa  feienza  viene  dairoAeruatione» 
qua!  lidia  A può  meglio  oAeruare,  che  la  Luna,sì  per  la  vicinanza»e  famigliarit4» 
che  hi  COI)  terrenri  pcroche  era  Cieli  quello  della  Lunaé  i’inAmo»e  dei  Mondo  U 
Terra  è la  più  infiu.a  partc>sì  per  la.frcquéza  del  vario  fuomott^  e rinmiaffleato» 
e que  Ao  lo  vedùn,  0 certo»  meutee  non  v’4  Villano,  ancorché  rozzo,che  nò  oAcrui 
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auefto  pianeti}  e che  della  Luna  non  (appia  difoN-rete  i anzi  tal  volta  non  ardifcà 
ai  dircorcrne  contro  i (icritti  de  gli  Allrologi  t e quefia  ragione  oltre  oiolc’alcre  $ 
dourà  feruire  per  quiete  di  chi  voleffe  oppom  « che  nel  Libro  intitolato  Sole  i e 
LunZifottola  Lunafolamenteleoperationi  ndefcriuono. 

Continua  il  concorfo  di  quelli  due  pianeti  ne'  prelagi , cofa  tnolt’vtile  all’ Agri, 
coltorc}  quale  perche  da  Luigi  Alemani  ottimaineacc  furono  defitti}  li  fuoi  vert 
fi  bò  volato  qui  riferire  • 

Grandmi,  pioggie,  nem , htn^ , e tuoni 
Tempefhft,  e crudel  ci  porta  apollo* 

OuitKOMtri  Saturno,  onunque  il  fféardi 
Folgori , venti , giti  raddoppia  in  terra 
' (Benché  fi  ddce  fio)  sei  corre  adone» 

S‘al belUcofo  Diorabbiefi , t fecchi  » 

E caldi  fiati  hauiam,  ne  flanno  in  pofa 
TràilitiSiciliattFeterneincudi,  ■ ■ , 

Con  piàterribil  firn  procelle,  e turi»  0 
Qud’hor  Libra,  ò Montonpar^ia  i giorni» 

Saette  aUaldoCiet,  poi  folte  neui  ■ 

iìuando  è pià  breue  di  dal  quinto  fuoco 
Vafcendou’eital'ixarrmolge  il  guardo 
’NclgrmSuperiori  fedone  bà  in  vifia 
Tempeflofo  pur  vie» , ventofo , e torba  » 

Ne  per  nona  (lagton  la  veglia  cangia  • 

S’U gran  Taire, e Figliuol , c'bebbet^ognbora 
Si  diuerfo  il  voler , s’mcontran  pme 
Torbido,  e grane  bumor,  tempehe,  e fitocQ 
Tdandaa  per  Caria,  fanno  al  mando  fède» 

Che  mai  nulla  frilar  fìt  pace  è tregua . 
fìpat  bar  Delia  védrem  contraria,  i giunta  » 

0 che  dal  quan’albergo  irata  guardi 
Quel  pianeta  crudtl,  che  mangia  i^gjii  , 

THoggie  porta  in  Aprii , nel  Luglio  nebbia'. 

Cranpruina  alCOttobre,  e neui  al  Verno, 

S^tundo  il  Taire  riguarda,  ouunque  fisa  » 
l{pide  in  ogni  fiagion  dolceg^a,  e pace . 

Scaccia  il  freddo,  e Chumor,cb’al  mondo  troua^ 

Mirande  Marte  , e quand’incontra,  ò guarda 
Ben  vicina  U fratei,  turba  ogni  fiato. 

L'onda,  Caria,  il  terren  rmoue , e cangia  » 

C«R  la  Ciptigsa  Dea,  fecondo  i tempi, 

Humor  reca,  e calar,  purnebbia,enem 
L'Autunno,  e’I  Verno,  ma  foam,  e piane. 

Che  dal H^pèiAmornon cade ajprc^ 
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Colt>ìuin7^ef[aggier$nai  fempre]4fui^  . ' 

Su«n  giorni  voltar  Ventofi»  e fojfchi  « 

Tutto  quel,  che  dicùm,  la  vaga  Lana 
In  iften  di  trenta  dì  compie  , e rinata . 

Trapalando  in  viaggio  hor  queflo , hot  quello 
F anno  efftttoquà  g>à  fecondo  il  loco. 

Chiama  Omero  il  Sole  Centimano,  in  riguardo  de  gl’innumerabili  officij.e  benei^ 
(ìciji  che  ne  fi>  i quali  al  recitarli  è impreìa  impraticabile  > ma  vno  frd  graltri  m*è 
parlo  tant’vtile>e  comodo  al  villeggiare>che  haurei  creduro  errore  il  cralafciarlo» 
ed*è  con  l’ombra  il  ^gmficare  l’horciche  fé  bene  da  diuerfi  fono  flati  infegnati  va- 
ri; modi  di  formare  iMiorologi  folarb  e con  varij  inftromenti  ; c fcieoze  > il  modo 
però  pratico  ^ per  la  facilità»  hò  giudicato  à propofìco  poncrlo  . 
lodo  di  Fermali  vn'horologio  folare»  di  qnal  fi  vo^ia  forte  > ò con  chiodo  > ò con  cera» 

vrthoro  òcon  altro» lepra  voa  tauok  mouibile»  e qi^o  potraHì  chiamare  l’efèmplare»  ò 
^io  So~  il  magiflralctcome  quello»  dal  quale  fi  deue  imparare»'  fopra  la  flelTa  rauola  fi  fer- 
ire , ma  ancora  la  cana»  ò tela»  ò altro»  ouc  vuoi  fare  l’horologio  nuouo  » in  mezo  la 
quale  fi  pone  lo  fiile>ò  vogliam  dire  Gnomone»con  queft‘auuertéza»chc  fe  lo  fi  ile 
ùri  alto  vn  palmo»  la  materia»  oue  fi  vorrà  delineare  l’iiorologio  > fìa  longa  dieci 
palmi»  e larga  cinque . Q»fk>  adattato»  e pofto  al  Sole  fi  confiderà»  che  dalle  9, 
kore  fino  alle  a 3.  il  Sole  puoi  feruire  con  l’ombra  > e che  perciò  ncll’horologio  ef- 
icmplare  fono  1 4.  lince  dcrioanti  » ò denotanti  le  dette  hore  : e canto  ne  dcui  fare 
oel  nuouo  ; Hora  tù  volteggia  tanto  la  tauola>ou’è  fermato  refemplafe>&  il  nuo- 
uo horologio»che  l’ombra  dello  fliledeli’eferoplare  tocchi»  c giunga  giuflo  l'cflre- 
micà  della  linea»  che  denota  l’hore  a 3 .&  ofTeruato»  airhora»ouc  1 ombra  dello  fli- 
le  del  nuouo  fornifca»iui  fi  vn  piito;  indi  vokaiò  piega  la  tauoletta  daU’altra  par- 
te» e fà  che  l’ombra  del  Gnomone  » e ftile  dcll’eiem^rc  tocchi  l’akra  cflremiti 
della  (udetta  linea  dcH’hore  13.  & all’hora  fegna  nell’horologio  nuouo  vn’altro 
punto, ^ucl’ombra  del  fuo  ftile  fornifee  >'  poi  con  la  riga  da  va  punto  all’altro  tira 
voa  linea  retta'»  e così  haurai  fiarmato  la  linea  dell’hore  a 3.  e co  quella  regola  po» 
tt’aiiòrmareiionfblotu'tccralrretredecilinee»maancoraia  linea  meridiana»  e 
con  quello  fàcile»  e predo  modo  per  tutto»  oue  fìa  Sole»&  in  piano»  ancorché  ine- 
guale» potrai  fabricare  horologi»  auuertcndo  ne’ luoghi»  ineguali  di  fare  piùpun- 
ti per  afficurarfì  meglio  della  rettitudine . 

Ma  Tappi»  che  {t  bene  hai  farro  vn'horologio  ro^re>mentre  non  lo  fitut  giuflo  » 
cioèconlalineameridiana  volta  verfomezogtomo  > che rhorologio  nonftarà 
bene  r Per  quello  ci  puoi  feruire  della  calamita»  fìa  in  bufibia  » ò fia  in  faorolo- 

gio  folare»  à quello  folo  deftinata,  perochc  fecondo  > ch’ella  ci  moflrarà  la  lineai 
meridiana»  etù  aggtuflerai  la  tua  nel  medefimo  modo;  ma  cafonó  haucfti  como- 
dità di  calamita,  potrai  fare  nel  luogo»oue  vuoi  fitiiare  l’horologioivn  circolo  col 
compaio»  c nel  centro  ponere  vn  ftilc»  ouero  vn  chiodo  » oucro  vno  ftecco  > Se  of- 
Icruare.quando  la  imtcina  Tombra  di  quello  ftile  alzandoli  il  SoIe»canto  s’abbre- 
nia»  che  ^'onga  giuflo  al  legno»  ouero  alla  circonferenza  dei  circolo  » iui  farai  rn 
punto.  Dopo  il  mezo  giocuo  offaua  firailtiKoce>  ouc  dali’aUta  parte  (^quello 
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OKoIo  gioftga  la  fommiti  deirombra  di  queflo  ftilctfecódo  che  s‘aUoflg3,tncdió.' 
telabbanarh  del  Sole>  cd  iui  fà  vn’al:ro  punto . Leua  all’hora  lo  Itile  > ritrona  il 
oiezo  era  due  punti  facci  nella  circonferenza  del  circolo , ed  ini  fa  vq  punto  > dal 
quale  con  vna  righetta  tira  vna  linea  retta  i che  vada  a ritrouar’il  punto  del  cétro 
di  detto  circoloioue  era  Io  llile>anzi  che  palli  detta  linea  più  oltre>quanto  a te  pa* 
re  > e quella  linea  farà  gialla  la  meridiana  di  quel  luogo , e fìto  > oue  haurai  fatta 
quefta  operatione;  anzi  le  volelli  làper  sépre  ri  mezo  giornoi  oucro  l’hora  di  no* 
oa  tù  có  vno  ftile  pollo  fopra  vna  fencllra  ritrouata  nel  fudetto  modo  la  linea  me* 
ridionaie>ogni  volta>clK  l’ombra  di  detto  llile  terminarà  sù  queftalineaifarà  me-  Modo  di 
zo  giorno.  Similmente  olIèrua>ouc  cerminiTombra  dello  Allea  hore  i^-edluifà  rìtrouar 
vn  punto  > poi  olTerua>  oue  dall’altra  parte  al)e  bore  id.  termini  la  fudectaom-  thorudi 
bra>ediuifa  vn’altro  punto  > dall’vno  all'altro  fà  elTere  vna  linea  retta  > ed  ogni  Nona. 
volta»  che  l'ombra  terminarà  SII  qucAa  linea»  farà  hora  di  nona . 

Maggior  diligenza»  e feienza  richiede  il  far  horologio  nel  muro»  per  caufa  del* 
la  declinacione  maggiore  » ò minore  di  quello  » hor’à  Lcuante  > hor’à  Ponente^ . 
fopra  di  che  ne  fono  Aati  fcritti  volumi  » tuttauia  l'infralcritca  operatione»  fé  bene 
vn  poco  longhetta  » parmi  alTai  facile»  & intelligibile . Si  pianta  nel  muro  lo  Ade» 

( quale  le  folle  più  grolTo  nella  fommità»  denoteria  meglio  il  line  dclfombra^  . Il 
primo  di  Maggio  nafte  il  Sole  a liore  lo.all'aparir  dunque  de’ fuoi  primi  raggi 
fopra  il  noAro  orizontc»tù  volta  vn’borok^io  da  polue»  e quando  fìa  feorfa  tutta 
l’hora»faranno  i i.hore»etù  farai  vn  punto»oue  termina  l’ombra  dello  Aile»e  nel- 
lo Aedo  tépo  torna  a riuogiier  l'horologio  > poi  fopra  il  punto  fatto  fcrfueci  il  nu- 
mero 1 1 . indi  quando  farà  fornita  l’altr’fiora , e t ù fegna  vn’altro  punto»  oue  ter* 
mina  l’ombra  dello  Aile»  e col  numero  1 2.I0  noterai»  e così  feguirai»facendo  punti 
ogn’hora»Ano  che  hai  Sole . Li  1 9.  nello  Acflb  mefe  lena  il  Sole»  a bore  9.  e tù  nel* 
lo  Aedo  fudetto  modo  volta  l’horologio  da  polue»  qual  fornito  fegna  vn  putito 
aH’eAremità  dell’ombra  dello  Aile  con  il  numero  i o.del  qual  punto  però  per  ad* 
dedò  non  tc  ne  puoi  fenùre»percbe  nell’antecedente  operatione  del  primo  di  Mag* 
gio»  non  hai  potuto  Agnare  il  punto  dell’hora  1 o.  ma  feguita  » e riunita  l’borolo* 
gio  la  feconda  volta»e  queAo  fornito»oue  termina  l’ombra  dello  Aile»  fegna  vn  pù« 
to  per  rhora  1 1 .indi  toma  a voltare  ThorologiotC  mcntrc»che  que A’hora  feorre» 
tu  có  vna  righa  tira  vna  linea  retta»dal  primo  punto  fatto  per  le  1 1 -bore  il  primo 
del  mefe  a queAo  punto  » che  pur’adedb  fatto  > e procura  > che  con  la  AelTa  ret- 
titudine qucAa  linea  trapadì  ; e s’allonghi  più  de’fudetti  punti»  quanto  pare  a ce» 
perche  queAe  linee  potrai  aggiuAar  poi  ne’  SolAiti)»  e vedrai»  che  fempre , 3 bo- 
re 1 1 • l’ombra  del  Gnomone  termirwrà  sù  quella  linea  > e con  queAa  regola  » e 
OQodo  facendo  le  altre  lince  di  tutte  Thorc»  formerai  vn  horologio  verticale  » giu* 

Ao»  e buono . Si  potria  ancor  feruire  d’vn  horologio  orizontale  » onero  da  cala* 
mita»col  quale  potrai  fare  l'opcratione  da  ogni  tempo»percbe  fccódo.chc  il  di  lui 
Aile  moAra  vn  nota»  puoi  fegnar  vn  punto»  oue  termina  l’ombra  dello  Aile  pian- 
tato net  muto»  come  di  fopra»e  cosi  da  iui  a i ;.  oucro  ao.giorni  oA'cruarc  di  nuo- 
uo  il  terminar  dall’ombra  dello  Aile  dclforizontale  » c del  verticale  > qual  farà  vn 
poco  diAaocc  dal  primo  punto»8c  iui  codk  fopra  tirar  la  liaea>tencndola  retta  ne 
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due  punti  t anzi  trapafTando  con  la  ftefla  retitudine  i pund  faetì  come  di  Copri  s*è 
detto.  Potriafì  (im  iimcnte  oprare  con  rn’horologio  materiale*  di  queUi*  che  mo> 
ftranoic  Tuonano  le  hore  > ma  perche  tal  volta  vedo  quelli  eflcr  più  tardi  de  folari  » 
fari  ncceiTario  bauerlo  aggìuftato  lantecedente  giorno*  con  la  linea  meridiona* 
le  i & ancora  ofleruare  fe  il  giorno  dell  operatione  vada  giullocon  la  fudetta  linea 
meridiana,  la  quale  potrai  formare  in  vnodefopranarratimodi , econloftef^ 
fo horologio materiale  aggiuftar  l’akro punto,  perfarla  lineadell’hora  io,al- 
_ la  quale  non  hai , che  vn  punto . Rcfìa  che  Tappi , che  con  quella  maniera  puoi 
^ ancora  fare  hurologii  Orizonrali , cioè  in  piano , Se  ancora  sii  informato , che_« 
in  calo  di  nuuolo , ò akro  accidente , puoi  differire , onero  anticipare  due , o tre 
giorni  il  di  primo  di  Maggio,  ficome  il  di  29.  ouero  valerti  del  roefe  di  Luglio» 
quando  il  Soie  circa  li  1 3.  leua  a hore  9. 

Dà  ancora  la  Luna  qualch’aiuto  di  fapere  Thore  della  notte;per  intelligenza  di 
che  fappiafì,  che  dal  Nouilunio  fìnoal  Plenilunio)  effa  Luna  tarda  ogni  fera  il  fuo 
Modo  tramontare  quattro  quinci  d’bora, quali  in  quindeci  giorni , ridotta  à hore, fanno 
ia  faper  dodcci  hore;  Dopo  il  Plenilunio  comincia  d trattenere  ilfuonafcerefoprailno» 
thoreper  Oro  Orizonte  fimilmente  quattro  quinci  dlioreicome  di  fbpra.Hora  volédo  Tape 
tne^o  itel  re,  à che  bora  tramonta  la  Lun3,acciocbe  TAgricolcofe  fìa  informato, quàto  pof* 
laLma.  fafperaredal fauoredel lumediqueOo Pianeta; ò per lauorare.ò per fare,ouero 
ordinare  viaggiàiifogna,  che  fapi  quanti  giorni  fono,cbe  (ta  feguito  il  Nouilunio 
ouero  Plenilunio  rcfpettiuamente  ,e  dopo  con  la  fudetta  regola  diquattro  quin* 
ci  ogni  fera  faprà  d che  bora  tramonti,  ò nafea  la  Luna,  come  per  efempio»faran> 
no  meci  giorni  dopo  il  Nouilunio,  moltiplica  il  i o.per  li  quattro  quitiiche  Tarano 
40.quinti  d'hora,per  ridurli  ad  horcdiuidcrli  per  cinque, e vedrai, che  Tarano  otto 
hore  di  notte;  e con  l'iftefTa  regola,  fapendo  le  giornate  dopoil  Plenilunio, (aprai 
ancora  qtunci  qubti  d’hora  carderd  à nafeerc,  quali  potrai  ridurre,ad  horcicome 
di  fopra;  Eci  ancor  fcienza>quale  col  mezo  di  cerco  kiUrocnento infegna  l’fiore  par 
cicokri  delTòmbra  delia  Luna,  ma  la  ditìicokd,  e ionghezza  caofano,che  mi  paia 
ch’il  noùro  Economo  fi  pofTa  contentare  della  facilicd,  e comodità  fudetta.  Refla 
perOda  dichiarare,  si  per  quello  effètto  sì  per  altri,  come  pofTa  laperfi  non  Telo  il 
Nouiibnio,c  Plenilunio, ma  ancora  li  quarti  della  Luaa,per  intelligenza  di  queAo 
già  bauemo  detto  di  fopra,  che  la  Luna  per  arriuare  alla  congiuncionc  del  Sole  fà 
2I  fuo  corfo  naturale  in  poco  meno  di  3 o.  giorni , e quello  è quell’ifleflo  via^o» 
ch’il  Sole  fd  in  3 5 5.  giomi,&  m poco  meno  d’vn  qua:  crino  di  giomo.Ma  fappiafì 
chela  Luna  fdqueùo  viaggio  con  maggiore  velociti  del  Sole,  convn’altra  via 
THodo  però,pcrchedodccilun3ttonicompifceia 354. giorni, fi che pergton^reallÌ355 
trottar  giorni  del  Sole , ci  mancano  vndccì  giorni , e qoefti,  fono  che  feruono  per  £patta 
/titrt»  con  PAurco  numero , come  fi  dirà , perche  è prima  neceflario  fapere  »cbe  coùt  è 
wmro . qucfl’Aureo  numero,  e Taperlo  ritrouare  ; per  bcelligenza  di  che  la  via  per  ouc 
camina  la  Luna  n>oiiefi  ancor  lei , & è diuerfa  dalla  via  del  Sole , detta  Ecclitica 
c perche  s’incontra  due  volte  neccflariamente  a trauerfarc,ò  vogliamo  dire  inter*, 
iccarc, detta  Eccliticaùn  quella  interfccatione  chiamai  in  vn  luogo  capo  del  Dra- 
gone, e ueli’akro  la  coda  del  Dragone  » e quando  bcootta  à ^e  la  quintadecima 
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della  Luna  in  quefta  iatrefcatione>  airhpra  è rEccUfle  Lunare,  mà  quando  ci  fd  il 
cohoi  è rEcclifle  Solare.  Hora  quella  via  delia  Luna, che  lì  muouc,  il  fuo  viaggio  Eccliffe 
compifce  in  ìp.  anoiie  que  Ai  reruono,oucto  que  Ao  numero, in  riguardo  di  queAo  SoUrt . 
viaggio» ferue  pertrouare  TAureo  numero  da  ogni  tépo;  ancor  in  Villatfeoaa  Li-  Ecclijfc 
bri  ; Al  mitelìmo  delfanno,  che  corre»aggiunco  vn’anno  lì  diuide  per  i p.  e quello  LttnSrc-» 
che  auanza  èl‘  Aureo  numero, come  per  cfemiHO  Aatno  nel  1 6^Se  gli  ne  aggiun-  cm< 
ecvnoi54S.il  ip.  in  t <$45.  c*  entra  p5.  volte  con  i’auanzod'vndeci  > equeAoèreda  . 
PAureo  numero»  così  nomato»  perche  in  Atteaefcriueualì  con  caratteri  d’oro  i 
queA’ Aureo  numero  moltiplicali  col  fudetto  numero  » auanzato  dal  corfo  del  So* 
ie,cl*«no»  eraltrofono  vndeciiedicelì  la.via  f i.ld  lai.perlacorrcttfoncdcl-  Epp^te 
l’anno  lene  leuatio  dieci  giorni,  reAa  1 1 1 .da  quefta  Tomma  fé  ne  leuano  Tempre  e modo  di 
quanti  ] 0.  ci  capano,  doè  tre  volte,  e reAano  ai.e  queAaè  l’epattà  di  qucA’anno  ritromr- 
1 544.  peroebe  quello  numero  1 1 . accrcfciuto  col  numero  de’  meli,  principiando  la. 
à Marzo,  non  al  primo  giorno,  ma  daii'ingrclTo  del  Sole  in  Ariete,  al  numero, che 
oc  viene , fi  vede  quanto  manca  per  compire  il  numero  di  3 o.  e dicelì , che  i tanti 
giorni  dei  mefe  fi  la  Luna»  verbi  gratia,  il  mefe  à Aprile  di  queft’anno  s*aggiugne 
aJoum.zi.vno»chefonoa3.pergiugnerÌ3o.cenemancanootto»  e tù  dirai 
con  vcriti,che  auanti  poco  gli  otto  d’Aprile  fari  il  Nouilunio,  perche  non  giugno 
mai  i } o.giomi»  ma  pafia  i a p.  cafo»  che  il  numero  deir£patta,e  quello  delle  Ca- 
Icndecioè  dc*mefi,  palTalleil  numero  30.  come  fc  fi  voldTe  faper  il  Nouilunnio  di 
Deccmbre»  perche  aggiungendo  al  2 1.  il  10.  fanno  3 1 . e tù  all’hora  leua  il  3 o.  e 
refiarà  vno  col  quale  aggiugni  z p.chc  faranno  3 o.e  tu  diraiiche  circa  li  zp.  di  De* 
cembre  fari  la  Luna  nuoua . Saputo  il  Nouiluunio»coa  l'aggiunta  di  fette  giorni, 
e rnezo,  poco  meno  lì  forma  la  prima  quarta,  con  altrettanta  gionta  > fi  fanno  is. 
giomi.e  fi  si  la  quintadecima,  e coà  il  rcAo . E queAo  baAi  non  tanto  per  i con- 
coriò  de  benefici;»  Se  operationi  di  queAi  due  pianeti , quanto  per  intolligenza  di 
varie  cofe»  circa  que  Ac  Stclle»in  fcruitio  di  quanto  fi  diri,  e pa  Ifiamo  ai  particolar 
de  meli. 

Dicclì  il  mefe  fecondo  Cicerone,  dalla  mifura,  peroche  mifurato  l’Anno  io  do* 
ded  Mcfi  ; in  quelli  fono  compartiti  i giorni  di  detto  Anno  in  qucAa  maniera . 
uibfoluit  carfum  duodenit  menfibus  aimus . 

Quatuar  ^bdomadas  menfit  ccmpleSitur  vmu , 

, Hebdomada  efi  feptem  rurfus  difiin£la  diebus  ». 

Ì^q:vusc(»iftat  vignai  qaatuorboris, 
Hettamenintesrismantraturpartibusamus  » 
Tercentumcumfexagintaqwnqidiebui» 

Terficitm  fi  fex  tamentùldas  infupar  Jwas 
Integtr  inde  dks  quarto  fit  quolibet  anno  » 

I Ui*c  bifièxtilis  tur»  denique  nafeitm  annus . 

Altri  rhanao  più  largamente,  & io  altro  modo  con  meli  Iblo  compartito 
1 lunius,  .Aprilis,  September,  & adde  tìoumbrem  » 

I Uidenosterbabentdinumerantq-,dies . 

> Hine  moti  reliquos  menfes  ex  ordine  lam  » 
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ymmt>  & triginta  quemqi  tenere  ferunt  ì 
I Ttbruusat  tantum  viginticontinetoào,  / - 

Si  bijfextilts  non  tamen  annui  erit , 

11  che  Tolgartnente»  e triuialmente  lì  /acchiude  in  quelli  verlì  2 
Trenta  di  hà  Vouembre , Di  vent’etto  ve  ritmo  > 

aprili  Cileno,  e Settembre . TutttgC altri  nban  treni vno  • 

Fù  ancora  prima  da  Romolo  diuifo  Tanno  in  dieci  melì>  poi  da  NuOia  Aio  Aie* 
cc(Torc>con  molta  prudenza  glie  ne  fumo  aggiunti  due»  come  fù  detto . 

Hamoluj  Ifiades  cum  iam  nona  regna  teneret 
Tdenfibus  in  Latto  quinque  bis  arnuu  eroi  > 

Idouerat  bone  rerum  ratio  i tempufq;  fefellit 
Hepulit  crrorem  temporisarie  Numa . 

In  riguardo  aiKora  de’fudetti  36  giorni  erefse  il  fudeteo  wrtnolb  Numa  vna 
fìatua  di  Gianoi'nelle  cui  mani  lì  feorgeuano  36$ . lince  > Agurantc  il  fudetto  nu. 
mero  de  giórni»  & il  primo  mefe  dal  ludeno  nome  di  Giano  » Genaio  chiamò 
e quello  forfè»  perche  dipingendoli  con  due  faccie  > volefl'e  alludere»  che  vcdelTc 
Tvno,  c Talcr’annoi  ma  il  dipingerlo  così  efifecriuamente  fù  attribuito  > perche  ha* 
uendo  imparato  Giano  da  ^tumo  il  modo  di  cokiuare  la  terra»  piantare»  & infe* 
fire  d’albori,  gli  donò  la  meti  del  fuo  Regno,  oualc  gouernandofì  con  molta  pru- 
denza, mediante  il  difeorfo,  e goueroo  di  due  lapienci  Regi,e  con  molta  quieto» 
& abbondanza,  per  mezo  dclTAgricoltura  infegnata»  onde  Ai  detta  Tetd  dclToro: 
n’auenne  » che  cominciò  in  lode»  Se  cAaltatione  de*  fudetti  Regi  vniri  ad  imprime* 
re  monete  con  due  laccie . Ecco  dunque  > come, l'Agricoltura  guadagnò  mezai 
Regno  à Saturno  sbandito»  come  da  lei  principiò  Tvlo  di  battere  monete , e pofo 
ilprimonomealMefe»’aqucfleattionicoocorrerotre  Regi»  Numi» Giano»  c 
Saturnodi  quello  Mefe»  piamente  conAderando  » fì  foleniza  la  fella  nella  quale 
tre  Magi,  ò Regi  adorarono  ChriAo  nato . £ fé  bene  ogn'fiio  ècerto,che  Saturno 
non  fu  mai  Dio  » ad  ogni  modo  li  conolce , che  Tinfegoamento  dclTAgricoltura 
causò»chcfoire  hauutoperDio,  e con  quella  ragione  quel  pianeta  fauoreuole 
alT Agricoltura  fù  chiamato  Saturnorfli  natura  freddo.pcr  la  lontananza  del  Sole 
i cui  raggi  dcbilraente  riceue»  e fecco  per  la  diftanza  della  terra,  e da*  Tuoi  vapori» 
da  che  ne  viene»  ch’è  chiamato  nemico,e  de  Atuttorc  del  genere  humano  ; hi  però 
qualche  naturale  caliditi,  comcogn’alcro  pianeta  » con  la  quale  influifea  fauore- 
uolmente  alle  piante»  licome  non  è remoto  i farS  fentire  per  accidente  humido» 
e bene  influire  con  altre  buone  qualità  all’Agricoltura  vtili,e  raaffime  con  Tafpct- 
to  della  Luna,  la  quale  elTend’in  Caacro,  ò Capricorno»  ò Libra,  fe  fari  in  Sellile» 
ò T rino»  con  Saturno»  lari  tempo  atto  i feminare»  e piantare  qoalch’aibore,&  at- 
tendere alT Agricoltura:  & il  tutto  con  diligenza,  e frequenza  It  potrà  efequirc»  fi 
come  il  piantare  vigne  » quando  farà  la  Luna  in  Toro  » e ndli  afpetti  di  Saturno , 
ma  vorria  eflere  ben  difpoAo,  non  peregrino  » ne  retrogrado  » ma  di  afpetto  bene. 
Aco  di  Gioue,  e Venere,  e fopra  il  tutto  libero  totalmente  de*  raggi  di  Marte,  col 
quale  folo  hà  dominio  fopra  la  Lente,  Cicerchia,  e Cipolle  » ma  con  Gioue  fauo- 
nfceil  Rifo»  e le  Faue»  con  Venere,e  Gioue  TVua  ; con  Mercurio  i Meloni  : con  la 
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tuta  i Cucuttierii  Zucche*  c Citroli  domina  ancora  tri  Therbc  le  vclcoofc  , e tri 
gli  arbori  il  Ciprcflb.  Non  diffidi  il  poco  pratico  d'aftrologia  il  Capere  trounrc  Cerne pc/ 
quelli  afpetti*  perche  lì.'publicano  ogn’anno  rirtuolì*  c curiofi  Lunari  > che  quelle /i  //  Zee- 
fituationidi  Cielo,  dì  giorno  in  giorno  ti  dicono,  fecondo , che  fucccdono,  fopra  li  tare  fjpr 
quali  affidato,  hò  ardito  di  cooligliarti  i qualche  olTcruationc  di  Stelle,  vedendo,  re  lo  (iato 
che  da  gli  Antichi  molto  s’olTeruaua . delCielo. 

Quello  Mcfe,  che  è fotto  la  protettione  di  Giunone,  fu  ancora  chiamato  lanuar 
rio,  &:  altri  vogliono,  che  dicali perche  fia  la  porta  dell’Anno.  Noi  ' 
Gennaro  dalla  generatione  lo  potrcllìmo  etimolcggiare,  perche  di  quello  mefe 
le  piante  concepifeono  quei  germogli  abbondanti  di  frutti,  quali  a primi  tempi  fi  Qt^itì 
preparano  di  efporre  . £il  più  rigido  di  tutti,  e fe  bene  fi  diranno  molte  operatio-  di  quejìo 
ni  da  far  fi  in  campagna,  s’intende  però  quando  fia  promeffo  dalla  llagionc , per-  j^efe  • 
che  fi  sà  bene,  che  quando  è coperta^di  neuc,  come  per  Io  più  auuiene , onero  ba- 
gnata, non  fi  può  operare  cola  alcuna  in  ella , all’hora  fi  potrà  efequire  quanto'di- 
ce  il  Padouano . 

Fecundus  lanus  calices  efeamqi  tepentem 
Tofeit,  at  arcenda  efì  cerpore  fegnities  . 

Tuttauia  riiaoemo  veduto  alcuna  volta  paffare,  come  vna  vaga  Primauera,  che 
n’hd  ccrtificato,fe  bene  di  quello  mefe  nafeono,  ò tramontano  Stelle,  quali  fecon- 
do gli  Antichi  fono  pluuiofc,  ventofe  , e che  minacciano  neuc , c ghiacci , in  ogni 
modo  quelle,  ficome  ogn’altra  Stella,  pollono  tal  volta  effcrc  fituate  in  maniera, 
che  i raggi  di  qualche  benefico  reprima  ifuoi  mali  inlluffi,  eperòildifeorrer  di 
quelle,  e ncH’Agricoltura  rolTeruarlc,  è difficile , e fallace  imprefa  . 

Entra  il  Sole  Hip.  oucro,  ao.  di  quello  mefe,  nel  qual  punto  finifee  la  bruma.  Sole  in 
nel  fegno dell’Acquario  . 

In  medio  Imi  madidi  fìat  (idus  Acquari . yjg  ^ 

Della  triplicitd  aerea  calda,  & humida,  con  che  è nociuo , c dellruttiuo  ancora 
d’alcuni  feme,  e maffime  con  l’humiditi,  e però  dicelì  Gennaio  fà  il  peccato»  e TOa^ 
gio  n’è  incolpato,  fc  di  quello  mefe  è la  polucrc  , s’afpctti  longa  inuernata  , e però 
è prouerbio  ; Se  la  mofeafi  vede  il  Gennaio,  Contadino  ferua  il  pagliaio , non  per  qufc 
ilo  indica  mal  raccolto , perche  dice;  Tolue  di  Gennaio  carica  il  folaioie  Gennaio 
ficco,  Villanoricco»  il  tutto  però  bifogneria,  che  feguilTc  con  freddo,  perche 
Gennaio  mette  herba,fe  hai  grmo,  e tù  lo  /erba,  e quelli  fonoi  piu  certi  prefagi  di 
quanti  fi  raccontino  di  quello  mefe . C^ando  la  Luna  è in  Acquario,  (perche  ogni 
mefe  pafla  per  tutti  i fegni  dd  Zodiaco)  viene  bene  l’agricoltura  dcgl’horti , l’infi-' 
tiene,  ed  il  piantare,  ficome  il  medicarli 
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Ne/  Campo . Si  conduce  il  Iettarne  ne’  prati , e di  Cauallo  , ancorché  non  crefeete . 
fmaltito,  & Ogni  polue  di  fcnile,iò  femi  d’herbc , ò via , ó feopature  di  cafe,  & ad 
ogn’alboro,  ma  ben  digello , e che  non  tocchi  le  radiche^  s’incorpora  nel  lauora- 
re  quella  terra,  nella  quale  fi  vuole  femmare  qualche  legume.  Si  femina  Veccia 
Cicerchia,  e Lupino,  & ancora  Marzola,  quando  corra  Cagione  temperata.  Si 
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fanno  pi  opigiiii  sì  di  viti  come  d’alberi»  quando  il  Cielo»  c la  Terra  Io  concedaci 
Si  poi  ano  ogni  forre  d’albcri,e  Vjtegiouani, dalle  quali  fi  defiderano  molti,egrof- 
^ca^  •i.  Si  Icuaiio  i feccumi  da  frutci,&  altri  alberi»  a’ quali  ancora  fi  iauoraaipie* 
de  » e (i  liberano  da  mofeo»  e (ì  pofiono  ancora  traportare»  e trapiantare  » Tela  fia* 
gione  fiadolce»eche  non  geli.St  tagliano  bofehi  per  far  fàfcine»  ogni  volt3»ehe  le 
fiondi  fecclie  cadino»  che ie  non  ruccedefie»birognerdarpetcareifufieq.ufnti  meli» 
e fi  mondano  cavagne  per  farne  farina»  la  quale  di  quello  mefe  viene  bene  incaf- 
fare.  Se  animad'arc»  (Ì  Tpande  il  trifoglio  campi»  Si  piantano»  e fcminanocafia< 
gne»  e fiat  te»  e fi  mondano  le  canne  . 

li eL  Cortile,  Si  pongono  Galline  per  hauere  Polli  primatiui.  Si  fi  oglia 
d oliua»  c di  noce»  e di  Icme  di  lino»  e di  rape»  s’ingrafii»  & ammazza  il  Porco , fi- 
come  Capponi»  Cappone»  c Galli  d'india . 

HeU'Horto  , Si  pongono  a nafeere  tutti  gli  ofii  de  frutti  in  vafi  > come  s’è 
detto»  ficome  i cappati  ancora  • Si  pianta»  e trapianta  ogni  hortaglia>fe  l’aria»  Bc 
il  terreno  lo  comportano.  Si  piantano  occimamente  rofe.  Si  propaginano»e  s-’infe  • 
rifcotio»  ficome  il  mandorlo»  azarolo»  e nefpolò- .. 

. Nel  Campo,  Si  potano  V iti  sù  gli  albori  palTara  la  Fella  di  Sant’Antonio  r 

yn'hora  dopo  il  Crepufcolo  della  mattina»  e fi  tralafcia  vn’hora  auanti  il  Vcfpcr* 
matante,  jnfieme  con  qual  fi  voglia  albero.  Se  ài  particolare  Salid»e  Fioppe.  Si  caglia^ 

no  pali  per  vigne»  pertiche»  e perticoni  per  farccerchi.ò  altra  cola»  ogni  legname 
da  fabricare»  da  far  botte»  òakro»  trinchi»  c gincllre  per  viti . Si  conduce  Iettarne 
nc’ campi  ben  fmaltito  >oue  di  cottoli  vogliano  poner  marzadclii.  Si  feminana 
ottimamente  le  Faue»ed  ogntlegumc  prinuciuo .. 

Nel  Cortile  , Si  tramuta  il  V ino  . 

NelCHmto,  Si  conduce  il  le  trame  ben  fmaltito  » e quello  s’incorpora  nelfa 
terra  per  feminare»  ò piantare  agli»  e cipolle»  pifelli  > òroueglia»  Faua  primatiuar 
c grolla»  finocchi»  fpinazzi»  latuche»Iatuchonii  rucola»cauoli>  radice»  &ogni  hor- 
* taglia>quale  ancora  icnunaca  l'Autunno  li  trapianta  ne’  luoghi  foliui»  c quando  il 

terreno  fia  faito  . 

Indiffe,  Campo  , S’ara  la  terra  afeintta»  preparandola  per  Faoa  «Miglio»  Mere* 

tentimi.  gà>  Fagioli»  Canepa»  Lino»  e limili»  e fi.vanga  per  il  fudettoferuitio  > qual  terra  fi 
te.  mifuraioue  fi  debba  porre  la  Cancp» e Legumi»  per  accorgerfi di  frode  > ficaua" 

DO  li  zocclii  de’  bofehi  per  fcminarci  .*  fi  pota  ogn'albero  per  fare  fafeine  ; fi  fanno 
legne  d’abbri^giare>lc  quali  fé  bene  fi  pofiono  fare  da  tutti  i tempi»  viene  meglio 
per  l’abbondanza  dcU’òprc  i meli  del  Verno;  fi  cattano  folfe  per  fcolare  t canTpi»Ie 
loro  ripe  sellirpanoda  virgulti»dppo  fi  gettano  in  mezo  al  cjimpo  : fi  càuaoo  fòlli 
di  nuouo»  per  piantarm'  alberi»  c viti  dentro  ;;  fi  fanno  buchi  da  piantoni  » c frutti 
ce  quali  fi  pone  Iettarne  - 

Nel  Cortile , S'ingrafiano  Capponi  Cappone»  e Galli  d’indie  ; fi  riuoTgo» 
il  Iettarne»  leuando  dal  llerquilinic»  obuco  il  fotto  da  San  Martino,  fino  a quello 
tempo»  accioche  il  da  farfi  vada  nel  fondò  della  buca»  riuolgefi  ancorai!  locco» 
nafivme  » quando  è neue  ; fi  gouerna  la  colombaia  con  melega»  ò vinaccioli  » s'e* 
%K>i)gonoliborgazzi»  ò celle  al  freddo»  AU’apr»  mancando  il  cibo»  fé  gliene 

dà 
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dà  nel  modo  detto , t non  cOèndo  molto  freddo , comodamente  G portano  dà  ra 
luogo  all'altro  . 

Nell’ Morto . Si  fcuotono  le  pergole  da  oeue  * e fé  gli  pongono  forconi  per 
fodentacoli. 

PuofG  conlìdcrarei  che  famiglia  habbia  il  tuo  Contadino)  e quel  feruitore»  che 
non  ti  paia  i propolìto  «farlo mutare  il  pro/lìmo  Marzo  lo  ftelToauuertire  nella 
Italia)  quali  beflie  /ìano  atte  a lauorare  la  tua  poflcdìonei  auuerti  ancora  > che  fé 
nel  fenile)  ò reggia  folTe  di  molto  ftrame  ad  oprare  > che  con  beflic  aduentitie  lo 
riduca  in  lettamc)  con  Tuo  vtile>  quello  che  con  le  fue  nó  può  fuialtire  .*  e perche  io 
quello  mcfe  fono  frequenti  le  pioggic)  neui>  dalle  quali  ne  viene  rotio>caufa  d’o> 
gni  maki  perciò  di  quello  mele  lì  rubbano  più  pollai)  che  d‘altro  tempO)Onde  n'è 
venuto  il  prouerbio  ; Il  mefc  di  Ceenaio  non  lafda  Galline  nel  pollaio , ouero  meglio 
in  riguardo  deH’otio  ; Ruflicus  magis  optai , hoc  menfe  It^um  « cjuam  aratrum  in  <tgra 
Kon/picerti  e perciò  fari  bene  farli  accomodare)  agiullare«  aguzzare)  & addattare 
ogn’inltrumento  rullicO)accioche  fcoperta  la  terra)po(Ta  hauerli  pronti  al  lauoro. 

Di  quello  mele  fi  più  pregiudicio  il  Contadino  al  padrone)  che  ifaltrO)  poiché 
nel  potare  taglia  tronconi  d’alberi  per  far  fuocO)  paga  le  Donne)  che  fanno  le  fa* 

. /cine  con  li  rami  comuni  cagliati,  neirellirparc  non  hi  riguardo  lafciare  arbuHi  > 
viti,  e frutti,  per  far  meglio  l’e  Airpato.  dicendo  elTere  Tua  rcgaglia.  che  non  è ve- 
ro. ma  bifognrria. che  gliarbuAi.  ed  i rami.chefono pc’l  gambo  de  gli  alberhfof: 
/erofafcine.  cd  i Ipini  fono  la  loro  regaglia .. 

Si  caccianodi  queAo  mcfe  Lepri.  Capri; . Porci  cignali)  e /pinoli  > TaAi)  Volpit 
Martori.  Faine.  Lupi)  Lodre>  ò Lontre. 

Si  pigliano  Starne  con  la  cantarella)  Fagiani.  Coturnici . Beccacele  con  rete . e 
dacci) Tordi)  Merli) & altri  Vccellicol  palmone«  e Franguclli  d frugnoli . Lodole 
con  la  lanciatoia.  Anitre.  Oche.  Cigni.  Foleghe,  Grue . & ogni  Vccelio  da  acqua. 

L’ordine  tenutone  gli  antecedenti  Libri  di  dire  dopo  la  coltiuatione  delle  cofe» 
come  fé  ne  Cerua  in  Cucina  « richiede  che  dopo  le  menfuali  operationi  lì  fcriuano 
Rincora  le  viuandepiù  frequenti  in  ciafciiedun  mele,  fecondo,  che  lì  poflono  com- 
partire, hot  in  cene priuate>  hof  in  pranlì  fontuolì.hot'in  definari  ciuili.&  ordina- 
ri. qual  pratticacO)  qual  da  poterli  efequire;  accioche  queAa  parte  non  reAi  fen*. 
za  la  fua  erudicione)  Gabrielle Mauritio  di  ciakhedunmcfcoolì  fchcrzaua  . 

Incanii  fnpingms  ^per,Oapus,atqtu  luuenci , 

Grata  libi  bac  primus  ferculo  Menfis  habet, 

Statua  rapprefenunte  qucAo  mcfe  di  zucchero . & amito  > con  manto  bianco , a’  ’Prim 
piediiliegnod’AcquariO)inTnamaaovndardo*concuifcrifcC)  vn  Cignale»  feruitio 
fermo  da  vn  Cane  Corfo)  aell’altra  vna  corona  di  fiore  eterno . di  Cre- 

Capponi  in  gelatina  d’ambra  ; circondati  di  montìcclli  della  Aeffa  » e della  mede-  deti^a . 
fima.  gettata  in  cappe  di  S.  Giacomo . 

Mortadella  Bolognefe  in  fette»  tramezzata  eoo  fette  di  limoni  iauorace»  feruitd 

/opra  frondi  di  Mortadella.  

" Biicotd 


I 


fdé  7/  Soie  i e la  Luna'\ 

Bifcotti  alla  Sauoiarda»  fcruici  (opra  faluietca,  con  fiori  finti  per  regalo*  ? ^ 

Lepre  in  pafiiccio  fatto  in  forma  di  li'u'leira*  feruiio  freddo . 

Mangiar  bianco  gettato  in  piateli  ò m fotmette>  feruitocoa  zucefiero  • 

Sorfo di  zampetti  di Porcoi  facto  come  se  moftrato « 

Vaa  frefea  feruita  in  tazze  fopra  fronde  di  melangoli . 

Fanone  falpamentatoi  poluerizzato  con  polucdimofiacdoli*  feruito  io  piedi  col 
fuo  collo»  coda»  come  fé  n’orna  vino . 

Tetta  di  Porco  cotta  in  vino  poi  inuolta  in  canepaccio»  come  s’è  moAràtOi  feruita' 
in  fette  fopra  verdura  . 

Cantucci  infuppati  in  Maluagia»  feruiti  fopra  tazze  > e regalaci  di  zucchero . 

Primo  Minettra  di  trippe  di  Vaccina  ripiene  » feruite  con  pane  fotto  > tramezato  con  cac* 
firuitio'.  ciò  tenero»  regalata  con  pepe  rotto»  mentuccia»  e formaggio  grattato . 

Cnci*  Tordi  tramezati  con  Salciccia  fina»  cotti  nello  fpiedo»  feruiti  con  patte  reali  » e 
• melangoli . 

firt^iole  di  Porco  faluatico»  con  fiore  di  finocchio»  cotte  alla  gradella  > feruite  con 
falfa  reale»  circondato  con  fette  di  pane  vnto»  ò vogliamo  dire  golofo . 

tramezati  di  fette  di  ceruellato»altrimente  Sanguinazzo»  fritte»rega< 
late  di  lauori  di  patte  fritte  . 

Fegatelli  di  Capponi  inuolti  in  rete  di  Porco  » tramezati  con  polpette  di  petd  di 
Capponi  » e feruiti  con  falfa  battarda  . 

Seeòndo  Cotornici  lette  coperte  di  cauoli  fiori»  e rentrefea  • 

feruitio  Spalla  di  Porco  cinghiale  cotta  ttuifata  in  brodo  lardiero  » con  frutti  diuerfi  » fer< 
di  Cuci-  uitacolfuofegno. 

no.  Polpettone  di  Vaccina  battuta»  fatto  in  bella  forma  » fiorito  di  fèttoline  di  Zucca 

. condita»  e pittacchi  . 

Cappone  ripieno»  cotto  ietto»  femko  con  pane  forco»  coperto  di  cardi  » ccrudlato 
fino»  caccio  grattato»  e pepe  rotto . Salfa  verde . 

Fatticcio  brodott)  di  cofeia  d’animale»  con  dentro  la  fua  falfa  « 

Tei^e  Gallo  dTndia  cotto  arrotto»  pieno  d' VcccUetti>ornato  di  fafeie  di  limonceUi»  fr  tre 
feruitio  di  cina dorate» e fritte. 

di  CHci-  Anitre  faluatiche  grotte  ripiene  di  frutti  firoppatiifottettate»  regalata' con  patte 
reali . Mottarda  fina . 

Gallina  capponata  ben  |frola  » afiàgianata  circondata  d’ott'elloni  pieni  dicoca| 
gnata , 

Longia  di  porco  cotta  allo  fpiedo»  feruita  eoa  melangoli  tagliati  in  fette»  Cappati 
di  Genoua»  e falfa  di  Cipolle. 

^ Lombo  di  Manzo»  di  molto  tempo  morto  cotto  arrotto  » veftito  di  rete  di  Porco» 

regalato  di  pctrofclli  fritti  » feruito  con  mottarda  regia  in  cattccte  di  patta  » 
GeottatadiPera* 

Maro; 
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Màrónì  cà1<Parrbfti>  feruìti  con  pepe  >|e  zucchero  . 

Cardi  1 Mela  paradife  ; 

Sederi  Finocchi  cardi . 

Pera carauellc calde.  Cotogne  fìropate 

Pera  cipolle  fredde . Caccio  di  Parma  .in  pezzetti  « 

Mclarolè.  Oiiuafenz’olTo. 


Seconda 
ferùtio 
di  Credi' 


Di  confettioni  ogn'vno  fatìsfaccia  il  Tuo  gudo  > ò la  fua  borfa  > perche  le  ftomàrò 
foloi  ouc  fì  fono  ièruicei  e dalla  quantità>ò  qualici  di  qucJleiCiarcheduno  potri 
accomodarfi)  licoxne  d’altre  viuande,  ò pranlì , ò cencj  che  foirero  in  altro  mC" 
(e,  le  potrà  feruir  in  qucftoiò  quelle  io  alvi , pur  che  H pollano  baucre  > ò che 
la  Hagiòne  le  richieda. 


Cena  tutta  di  Tdam^. 

Caroe  magra  piccatai  gii  cotta  à IcUbi  fcruita  in  infoiata  con  grane  dVuai  di  grà* 
nate»  vua  pallai  e pepe  rotto  > 

Lingua  di  Manzo  làlpamenratai  lèoiicadi  £:tte  regalata  di  fette  di  limoòcello . 

Mortadella  dicarne  magra  di  Bue*  e graffo  di  Porco . fcruita  fpaccata^ 

Lombo  di  Bue  fccco  al  fumo>  feruito  pkcatoi  ò grattatotcon  fettolioe  dello  Hclfo 
aitomo)  regalato  di  mclaogole  fpaccace  t 

Minellra  di  midolla  (foflo  maeUro  i 

Ceruella  di  manzo  perlelTatei  poi  fritte)  con  falfa  ballarda  fcraire  l 
Fegato  di  manzo  in  intingobi  ligato  con  ouai  c feruito  con  caccio  grattato 
Zina  di  Vacdna  cottaleffo>  poi  in  fette  doratale  friaa«circondata  di  lauori  di  pa-' 

Hai  Icruita  con  falfa  di  limonccllo  . 

Bragiole  di  manzo  ben  battute*  e meglio  cotte*  léruitecon  (alfa  di  mandorle*  ref 
galate  con  lauori  di  palla . 

Carne  di  Vacdna*  flato  in  addobbo*  poi  infarinatale  fritta  con  Cipolle  gii  cotte» 
fcruita  con  agrefio*  c pepe . 

Colcia  di  manzo  cotta  lelfo  piccata*  millicata  con  graffo  dello  Aeffo  * fitruica  eoo 
pepe  rotto. 

T rippa  di  Bue  ripiena*  cotta  io  tegame  con  aromati*  & herbe  odoriière . 

Polpette  di  carne  magra*e  midolla  ripiene*  ligate  nel  feruirle  con  oua. 

Palliccio  di  lingua  di  Bue  netta*  e perleffata*  circondata  di  lardo  in  fette . 

Petto  di  manzo  difsoffato*  ripieno*  inuolto  in  rete  di  porco*  cotto  inforno  «' 

Coda  di  manzo  ben  frolla*  lardata  groffo  * cotu  acrollo . 

Ctoflata  di  mele  apie  * 

Febràio  i nomato  da  Februa  madre  di  Marce  * ouero  dal  rerbo  ferue«  > perche  debraio . 
ia  terra  comincia  à rifcaldarlì  * è cosi  ancora  detto  dalla  parola  Febrite  « che  vuol 
1^  purgatione*  perche  a’  Romani  dal  fudetto  Numa  fb  ordinato  i che  di  queilo 

Nn  mefe 


Digitized  by  Google 


, . Libro  Q^uinto*  X7/ 

Vel  Campo.  Si  dà  il  Icttamc  comodamente  ad  (^i  campo  » nel  qna.V  lì  vo' 
glian  porre  Jegomi . Si  femina  faua  > veccia , marzola  » lente  > lino , auena  bi^n-  ^ Luna 
C3>  farro  I & jl  grano  marzolo.  Si  potano  viti  i&  alberi  con  follccitudinej  ac» 
cioche  lliumorc  j ch'il  fegnente  raefe  comincia  ad  alzarli  in  abbondanza  i rolli  in 
pochi  rami , eflendo  prouerbio  apprelTo  Spagnuoli  ; Che  la  vigna  del  disfatto  fi po~ 
ta  l’ .Aprile . Si  raccolgono  i fercoli  d’alberi  primatiui  f e delle  viti  > per  fotterarlif 
c fcruitfeneà  llagionc  più  temperata . S’inellanoperòincfpoli  ,egli  azaroli: 

Al  tardi  H Icuano  dalle  fipppei  e felici  i i piatonii  & i venchi»  per  legare  viti,  e lìe» 
pi,  e vimini,  per  far  celli  canellri , e limili,  pe'l  qual  effetto  lì  tagliano  ancora 
le  vie  albe . Si  pianta  ancora  ogni  vice , Se  ogn'alberq  > e madìme  quelli  da  gom' 
ma  7 pur  che  il  terreno  lìa  fano , e che  non  geli . 

Nel  Cortile . E bnon  tramutare  i Vini , e fare  pronilìone  di  vcnchi . 

Nel  Horta . Si  pone  i.  nafeere  ogn'oflo  di  fratto , ò di  feme  per  germogliare 
c trafportarc  nel  femenzaio,  quando  non  lì  folfe  fatto  rantecedente  mefe , che  fa-  Tndiffe- 
ria  aliai  meglio . Si  feminano  Cipolle, anilì,fpinacci,rceleri,canoli,  & ogni  Teme  d'  renteme, 
herba,  la  quale  lì  vogli,  che  tardi  d far  Temersi  piantano  pifcelli,  afparagi,quam  te . 

^0  non  geli,  agli,  fcalogne,  e lì  potano  cappati,  c lì  trapiantano^ 

Nel  Campo,  Si  lauora  ogni  terra , tanto  con  l'aratro,  come  con  zappa,  e 
vanga , lìcome  lì  fanno  fedì , buche,  cfcalfato  per  piantamemi  r Si  nettano  i pra- 
ti, e lene  lena  ogni  virgulto,  dcomes'eOirpano  da’ fedì,  le  cui  ripe  lì  gettano 
nel  campo  ; è bene  ancora  riuedere  argini,  ripe,edifefe  da  fiumi,  chauiche  de 
fedì,  acciò  fcoglino  predo  Tacque  dalla  futura  Prìmauera,  & è tempo  di  ri- 
guardare i prati  graffi . 

Nel  Cortile.  Si  pongono  oaa  fotte  Pauoni,  Anitre , e Galline . Sidd  me^ 
lega  d Colombi , e carata , e nettata  benidìmo  la  colombaia , anzi  imbiancata  » 
s’attacano  lecedeK)nerobargazzi,bésbattuce,e  libere  da  ragni,cimrci,pedocchi  » 
c da  ogni  immondezza , nel  modo  detto . Si  fanno  coprire  le  Galline  d'india  da’ 
lor  mafehi , e le  nodrane  ingroflate  lì  mangiano , riceuendone  le  regalie  da  me- 
zadri , ò Lauoratori , 

Nel  Morto,  Si  ci  ritornano  TApi  »econofcendo  il  bifegno , ci  lì  di;  da  man- 
giare nei  nrodo  detto , e con  taToccalìone  d liberano  da  tarme , ragni , e lucerte» 
che  vi  lì  fodero  annidate  - In  quedo  mefe  viene  bene  il  comprarle , perche  dalla 
grauezza  della  cadetta,  lì  conofea  la  lor  borni,  e podbnlì  ancora  trafportare  cor 
modamente . S'olferuano  i fratti,  (.’habbino  ruche,  c con  fuoco  lì  perdono . 

Di  quedo  mefe,  oltre  i pregiudieij  già  detti  nelTantecedente,  circa  il  potare,  c, 
vangare  ; nel  fare  i foffi,  caca  il  Contadino  folo  quella  parte,  che  vicina  alle  vie, 
ò viali , per  doue  paffa  il  Padrone/prefopponendo,  che  lì  creda , che  tutto  il  redo 
del  fedo  dia  nel  medelìmo  modo,  e da  faffi  lena  pali,  fere  he, forzclle,e  cerchi  dal- 
Tedirpato,  fenza  renderne  conto  ; L'otio  ancor  di  quedo  mefe  prcualc  affai,  co* 
me , che  oltre  la  mala  dagiene  da  lauorare , vengbi  il  Carneuale , onde  lì  può 
dite  con  Virgilio  . 

I J{endegli  otìcf  il  pigro  Verno  ond'efji 
Dell’afquipato  ben  godenft  alk'^i , 

N n , » tojh 


Il  Sóle  y eia  Luna^ 

tannò  J vineenda  lor  ccnmti  infime» 

^ CIÒ  far  la  flagion  fredda  gl’ inuita» 

Tiù  de' piacer,  che  de’trauaglt  amica. 

Seguiti^  la  li  dia  tudecca  caccia  di  queito  mefci  vfata  di  Gennaio* 
Gallinai,  ,^froshabeant  tua  ^at$diaCaUos  . 
ftbruus  algentei  dum  rotat  Axe  dia . 

Definart  di  magro , e grajjo  vmtol 


Muflarda  Regia. 

Luccio  coperto  di  Gelatìna  di  Porco  con  zampetti  dentro 

Crofìini  vno  coperto  di  cauiale»  e Taltro  di  butiro , feruiti  fopraTalnietta  < 

Prefciucco  in  fette  foccili}  tramezaco  di  fette  di  morena  falata , con  limone . 

Polpa  di  Cappone  piccacai  raifticata  con  polpa  di  Langufia  trita»  feruita  cono* 
gito»  aceto»  vua  palla»  e granata . 

\ 

Trim  Minedra  dXlftreghe  » Tartuffi»  fatta  in  brodo  ligata  con  ouo>  efogodemelan.^ 
truitio  gole 

i cucina  Cucuzze  tenere»  ripiene  di  polpa  di  Cappone  piccata  «condito  trito»  e midolla 
fottellale»  e cotte  in  midolla  ■ Quella  viuanda  li  può  vfare  vn'altro  mele . 
Oflraghe,  creile»  e barbe  de*  polii»  tartuffi»  ognicofatartufiblaci  » c cotti  con 
butiro  . 

Pagnotte  ripiene  di  fegatelli  di  pollo,  e latti  di  raina»  e conditi . 

Cipolla  ripiena  nel  modo»  che  se  infegoato. 

Tinca  piena  di  Vitello  piccato,  cotta  io  brodo,  feruiu  con  herbette  '• 

Secondo  Palliccio  con  tramezo  di  palla,  pieno  mezo  dipefee»  c mezo  di  carnei 
;ruiti9  Cauoto  ripieno»  come  s'è  infegnato.  e cotto  arroflo  . 
i cucina  Frittata  ripiena  d’ollraghc,  code  di  gambarì,  e tartufi  i 
Cappone  cotto  arrollo,  con  vn’anguiHa  nel  ventre , 

Calamaretti  ripieni  di  rognonata  di  Vitella  piccata»e  códko  trito, fritti  in  gralfó  « 
Porcbetia  di  latte,  piena  di  polpette  di  Luccio . 

Rauioii  con  sfoglio,  pieni  di  ricotta»  midolla  già  cotta,  pignoli,  vua  palfa»tHCti  li- 
gati  conouo,  poi  corri  in  buon  brodo,  feruiti  con  caccio, canella»  e bntiro  « 
Crollata,  meza  di  conlerua  di  Cedro.»  c meza  di  mangiar  bianco  . 

£ codume  d'alcnni  anni,  che  la  fera  di  Carnenale  akune  Donne  reflìno  a cena  in 
quella  Cafa,  oue  lì  fi  la  feda,  per  eder  più  vni  te.e  comode  ai  feguito  della  danza. 
L’anno  palfato  1 543.  la  fella  fecclt  à cafa  del  Marcbefe  Tanari  » e l’inuito  delle 
Dame  fù  più  del  (olito  numerofo,lìno  al  numero  di  ) o.  con  penlìero,ché  vi  lì  tro* 
nadc  i'Fminentils.Cardtnale  Antonio  Barberini  Legato,  crÈccellentifs.  Sig.Prcnr 
ripe  Perfetto,  come  per  appunto  luccedette,  anzi  lì  compiacquero  quedi  Signori 
d’bonoratc  la  rkreattooc  domcilica  » col  dare  ancor’clTi  iui  4 cena  dopo , che  le 
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Dame  hebbero  mangiato*  feruitcdaCaualierì*  cfuoi Mariti*  dallo  Scalco  dì 
Sua  Eminenza  ancora  furono  portaci  cinque  piatti  Imperiali  pieni  di  viuande  re* 
galatiflime  j Vna  paQiccietti  alla  Genouefe  : vnd^Pagnotte  gentilmente  ripiene  ; 
vn’altra  vna  gran  Bifca  ; Kaltra  Galli  d’india  ripieni  > cotti*  fotreftaci  regalaci  dì 
Tarcarette  di  latte  in  calle  di  palla  ; i’vlcima  polpettoni  di  petto  di  Fagiani  * fat* 

(i  io  forma  di  tre  grand’Api , fioriti  di  lattuga  condita  * circondati  > e tramezzati 
di polpettine  come  pera*  fattedipetco  dillarne*  fiorite  di  pillaechi  mondi*  e 
cedro  condito , con  le  quali  lì  fccealTai  più  opulente  la  ciuile  * c moderata  cena 
ncirinfrafcritco modo  preparata* 

lulàlacaputridain  bella  ibrma*  con  vna  (latoetta d’amore  con  i'accotefo  in  m&: 
zo  fatta  in  vna  radice.  , feruitio 

Gelatina  da  Monache  crafparence*  e gullofa* 

Gallo  d’india  falpimentato  * accomoda  con laiùacodaì  riportata*  comefeifor*  de»», 
na  viuo . 

Palliccio  freddo  in  bella  forma . 

Lingua  di  Bue  lalprefain  mezo  il  piatto*  polla  alta*  circondata  di  fette  delia 
itelTai  e quelle  tramezacedi  fette  di  Limone  lauorate . 

Statua  di  butiro  rapprefcncance  Venere*  che  ripofa . 

Lauori  di  palla  sfogliati  * fatti  in  forma  gliglio  alto  * 

Vua  frefea  feruita  in  tazze  con  fiori. 

Mangiar  bianco  gettato  in  (lampe. 

Piccioncini  di  primo  pelo  > ripieni  di  pillacdu  cotti  Ic^o*  feruicìcon  pane  fotte  • Trìmo 
regalati  con  midolla  * e caccio  di  Parma . feruitio 

Bragiolc  di  V itdla  battute  * feruite  con  falfa  reale  * e lauori  di  palla . di  Cuch 

Fegatelli  di  Capretto  inuolti  in  rete  di  Porco  * cotti  allo  fpiedo  * regalati  di  laiuia  tut, 
fritta  > e melangoli  ^accati. 

Capretto  in  fracalTea  * fitruito  con  (alia  imperiale. 

Capponi  IdTo  coperudi  Icelcri*  e falcicciodi  Modena*  regalaci  con  formaggio^ 
e mortadella  grattata.  Solfa  bianca.  Seconda 

Palliccio  brodofo  con  Vitella  battuu  * vccclletti  > cina  di  Vitella  in  bocconcini  * feruitia 
tartufi  * cardi  > pignoli  * prugne  di  Marfiglia . -,  di  Cuci- 

J cllicciole  di  Capretto  peliate  * feroite  rcnz’ofib  « dorate  * e fritte  > e regalate  fi  • 
frittellinc  di  bmbuco.  ' 

Polpettone  fi  Vitello  in  forma  di  (Iella’*  fiorito  di  pignoli*  e pifiacchi  *circoa« 
dato  d’altre  polpettine  fatte  a pera*  dello  (lefib . 

Quaglie  allo  fpièdo  * feruite  fopra  lauori  di  pafia  sfogliata  * intagliate  * cireonda- 
tediroimarino  friuo.  'feruitio 

Callo  d'india  lardato  cotto arrofiojftruito  con  (alfa  de’ capparini* e regalato  fi  * 
Umonccllijegcaiuti»  ’ - 
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Quercia  i e Frailìno  > e gli  Armenti . c fopra  tutrc  !c  cofc  falatc  ; nome  nt n 
porto  a querto  mefe  non  caufa  alcuno  di  ouerti  influilì  > ma  c forfè  così  tic.  re 
cflerevnmcfe(percaufadc’ventij  furofoi  ertrepitofo, conici]  bdlicoioMji, 
huomo  gran  SoIdato:quaIcimcduiUt]agucrra>ridiifie  moke  popolo  ali.,  diuorio 
ne  della  Republica  ; pocriafì  dire»  che  Chrirte  valore  fo  campionci  qual  fù  con.  c- 
puro  » e inori  di  querto  mele  > con  la  predic.iuone  delia  Santa  Fede  ridufle  infiniti 
di  popolo  alla  diuotionc  del  vero  Dio, al  che  al.'ufe,  chi  in  perfona  di  Chrirto  diflc. 

T^Ien/e  hoc  concipior  ; mortor  rediturus  todem  : 

Sti  pudor , & mctifem  im  mihi  redde  r,:cum . 

Con  occafione  ancora  di  querto  ventofo  mefe  ritkorrcremo  alcuna  cofa  de’Vc*' 
ti»  credendo  » che  loflcruatione  di  querti  fìa  affai  più  comoda»  vtile,  e facile  per  il 
nortro  Economo»chc  la  ma!  ficura  delle  Stclie»c  l’tfpcrienza  ci  di  i conofeere  che 
fecondo  laqualiti  de'venti  Taria  s’altera  •,  oltre  ciò  i Venti  vengono  da’reforidi 
Dio,  come  diffe  il  Salmirta»  fi  che  da  venti  ne  douemo  afpctrarc»  che  venghi  ogni 
Douitia.  Diremo  dunque  »ch’i  Ve, Iti  principaliflìmi  fono  quattro  » quali  dalle 
quattro  parti  del  Mondo  > letondo  che  d'oue  fpirano»  nomaci  j Leuantc  » Meza 
giorno , Ponente  » e Settentrione» 

ILLeuante , ch’ancor  Subfolano  viene  detto  » fpira da  quella  parre»oue  nafqe 
il  Sole,quando  c l'Equinotio  ; è tt  mperatamentc  caldo,  e fecco,è  vento  contrario 
alla  perte , conferua  le  carni , perche  confuma  t vapori  »rinuerno  è tal  volta  affai 
freddo»  caufandogelidi  danno  alle  pianticelle»  che  tenionoil  rigore:  hi  per  colie- 
tcrali  venti  dalla  parte  otie  nafee  » quand’è  il  Solftitiocftiuo»ciocimano  dritta 
Volturno , e dalla  parte  manca»  cioè  oue  nafee  nel  Solrtitio  vernale  » Euro  di  poca 
differente  qualità  , per  Io  clic  fofliando  querti  » è bene  arare  la  terra , accio  fi  per- 
dino  dalla  loroficciri  » e caliditi  l’herbc  trilli  » 

Il  Meridionale,  che  Aulirò  è ancor  detto , è vento  caldo , & fiumido , fpira  da' 
mezo  giorno, quando  regna  è faflidiofo,  pertifero,  offende  la  villa,  empie  il  capo# 
caufa  pigritia,  c fébri  putridcjs’è  d'ErtatCìcaufa  ferenità,  con  calore  eflremo,  no- 
cino alle  biade  , perche  le  fi  feccare  acanti  compilano  il  grano , & il  fcrcno  tal 
volta  termina  col  vento  in  pioggia . Di  Primaucra  c grato  a' fiori,  ad  ogn’hcrba, 
à gli  horti,anzi  alla  flefla terra,  perche  rarificandola  nella  fupcrficie,&  afeiugan» 
dola,  la  difpone  alPaprirG,  cd  efpof  lcpiante,&  al  riccucrlc  : perla  fuderta  ragio- 
ne è ancora  d’ vtile  a'fruttt  mentre  crefeono.  Querto  fpirante  viene  bene  il  pota- 
re viti,  & a/bcnVemallìnic  nel  fine  del  Verno , quando  mitiga  il  rigor  del  freddar 
Suoi  collaterali  fono  Africo , c Noto . Tra’  fudctti  venti  Orientali  ,c  querti  Me- 
ridionali ne  viene  vn  vento  ancor  lui  principale , Sirocco  detto,  maligno  ,pluuio- 
fo,  e di  molt’òffefa  alla  faniti , ma  l’Eftare  in  alcune  regioni  l’hò  fcntito  rinfrefea- 
re  l’aria , & eflcr  grato . 

Il  Ponente,  che  Fauonio  anco  fi  chiama,  è vento  fmmido,  t freddo , acqueo 
fopra  querto  da  Occidente  nel  modo,  che  s’c  detto  del  Lcuante , genera  pioggie  , 
c tuoni , ma  è venuto  fano , mallìmc  quando  fi  fi  fcntire . per  ordinario  molto  i, 
propofito  dopo  il  mezo giorno  l’Eflatc;  Sono  (uoi  collaterali  Orcio,  e Zefiro, 
qual  però  è prefo  tal  volta  per  lo  rteffo  Fauotìio;  quelli  fono  vcili  có  le  qualità  fu~ 
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$àS  li  Sole,  e la  Luna, 

^ette>  non  foto  alHierbe  hortenH,  mentre  mantenendo  Taria  temperata»  eàa&no 
più  longa  il  loro  flato  in  tenerezza»  e diflferifeono  il  fare  femì  » ma  ancor’alle  bia- 
de» £c  in  particolare  alle  fané»  onde  fi  dice . 

Spira,  favonio,  e Zefiro  fecondo  »' 
efef  dà  virtù  di  ere  fiere  alle  fave 

Qncfli  nili  caufanocon  maggior  efficacia  de  gli  altri  véri, perche  fpirano  affai 
vicino  alla  terra  ; trd  quelli  Occidentali  > & i fudetti  Meridionali  viene  vn’altro 
tanto  principale»  detto  Libeccio»  trido»  mal  fano»  conturbatore  del  mare  » e dan> 
neggiante  a*  femi . Gìoua»  per effer  caldo»  & bumido»  alle  caflagne»&  a’  frutti»fa • 
ccndoliingroiTare>econ  tutto»  ch’empia  Taria  di  nubi»  diradofipioucre»ma  de- 
nota dliauete  à fpirare  lungo  tempo . 

Il  vento  Settentrionale»  che  viene  dal  noflro  polo  chiamali  ancor  Tramonti- 
na»ò  Borea»  e freddiffimo»e  recchi(limo»però  faniffimo»  preferuando  ogni  cola  da 
corruttioneife  bene  à fiori  è mortai  nemico.  Rifcbiara  raria>fcaccia  le  pioggie  co 
k nubi»  chiude  i porri  della  terra.  Suoi  collaterali  fono  Aquilone»  è Coro,  di  poca» 
è differente  qualiti»  ancorché  d’Inuerno  caufano  freddi  mal  fani»  ghiacci  crudeliP- 
fimi»  c neui  abbondantillìmi»  con  quali  ci  danno  d diuedere  » che  da  quella  parte 
ne  viene  ogni  male»  quando  di  Prima uera  per  caufa  di  quelli  s'allonga  il  Pentirli  il 
beneficio  del  caldo»  c tal  volta  lì  dillruggono  lopcrationi  de  gli  Agricoltorì»  & i 
primi  germogli  della  terra  ; quando  però  vengono  con  ferenici  è bene  il  tramuc- 
tare»  c il  raccorrc  l’vua»  frutti»  c biade»  il  Talare  ogni  carne»  & ogni  pefce.perche  le 
apportano  diuturnità»  anzi  kflancie»oue  quelle  cofe  lì  confcruano»  vorrianoef- 
’ fcrc  volte  d quella  parte.  Trd  venti  Occidentali»  e qucAi  ne  viene  il  nomato  Mac- 
Aro»  fano  per  cffcrc  in  mezo  d venti  fani»m3  pluuiofo»  tcmpellóro>ronitruoro>tur- 
boicnte»  l’EAatc  apportare  di  tempi  impetuoli . Md  trd  venti  Settentrionali»  le 
Orientali  nafee  il  Greco»  vento  fecco»c  freddo  in  cAremo»  qual  da  noi  di  Aru^e  le 
piante»  che  ccmonoilgelo»2t  apporta  tal  volta  affai  neue»  maquandofpirad’C- 
ilatc»  caufa  abbondanza  per  buona  granigione»pcrche  mantiene  l'aria  freka  . Fu 
yiUrecTO  Io  Aato  de'  venti  in  qucAi  veri!  . 

Fiat  fubfolanus,  Fulttamus,  & Ewrus . 

Cireius,  Occafum,  Zephyrufqi  Fauoniut  afflant, 

Et  quid  de  medio  notus  hreret  Aphricus  » ^ulìer 
Conueniunt  àquila,  Boreas,  & Corus  ab  arUo  . 

Sono  però  venti  molli  dalle  Stelle, perche  fi  dicc»che  Saturno  fufeita  gli  Orien- 
tali, Cioue  i Boreali»  Marte  gli  Occidentali  » Se  Au  Arali  » Venere  li  Meridionali, 
Mercurio  gli  amplia»  fecondo  con  qual  pianeta  è ficuato  ; Il  Sole  moue  gli  Oriea^ 
tali,  e h Luna  gli  Occidentali . 

CqueAo  Mefe  dedicato  à Minerua  » ò perche  come  Dea  deirartì  » le  opcrationi 
folk  lauoreuole  alle  moke  opcrationi  deU’Agricoltura»che  di  queAo  mele  occor- 
rono, ò perche  di  qucAo  mefe  fi  faccuanolcfcriedi  Minerua  dette  Quinquetrie . 

Sofe  ut  AlUip.  crai  voha  zo,  5c  ancora  a t.  di  qocAo  mefe  entra  il  Sole  nell’Ariete. 

,4nett , Mirrius  atque  ^ries  producunt  tempora  veris . 

Fr»mo  fe^  del  .Zodiaco»  dal  qual  fegno  fi  pocria  dire  ancora»chc  queAo  mele 
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fofle  chiamato  Màrte>per  elitre  quello  animale  belicofo  Tempre  ddìderofo  di  pu« 
gnare  ond’c  che  communemente  vn’Ariete  i chiamato  Martino  > quali  rn  Marce 
picciolo  ; c^principio  della  Primanera , però  era  il  primo  mefe  dell’anno apprtlTo 
gli  Ancicliii  & hora  appreflò  gli  AHrologi>  anzi  tri  varie  opinioni  la  de  più  e,  che 
in  quello  punto  Iddio  crealTc  il  MondojSc  in  quello  punto  fallì  l’Equinotio»  cioè  il 
giorno  eguale  alla  notte . L’Ariete  è fegno  di  cripliciti  ignea>caldai  e feccai  quin- 
di auuienei  che  i raggi  folaris’accrefcono  da  quello  fegno  d’influin  caldi»  è detto 
fegno  deirefaltatione  dal  Sole»  ilche  fentono  tutti  li  vegetanti»  preparàdolì  al  ere* 
feere  mitiga  ancora  nella  Luna  Thumidied»  e quella  è la  ragione  » ch’elfa  Luna  ha 
maggior  virtù  in  quello  fegno»  che  in  alcun’altro»  quindi  è che  l'oua  » che  nafeono 
in  quella  lunatione>comc  piene»  e con  poco  inHuÙo  d’humidità;  lì  confcruano  più 
che  le  nate  in  altre  lunacioni»cccetto  d’AgolloiCome  fi  dirà;  Rifcaldata  ancora  af- 
fai l'ariaiè  caufa»che  la  terra  lì  comincia  à rafciugare»per  riceuere  dell’Agricolto- 
re l’infrafcritte  operationi»  quando  la  Luna  è in  quello  fegno  » lì  può  fperare  ope- 
rationi  buone  da  medicamentbe  gran  rendita  di  (cminati  in  quello  punto.  Adi  i 
di  quello  mefe  nafee  la  fera  l’Arturo  in  Botte  della  natura  di  Gioue  » e Marce»  clic 
fuol  fare  incrudelire  il  tempo  > douria  palTare  quello  mefe  afeiutto  » onde  lì  dice  > 
arido,  aprite  humido,  onero»  molUMno  perle  Donne,  ma  meglio,  TWar- 

^0  a/ciMtlo,  grano  per  tutto  : E quando  74ar's^  vÀ  /ecco , il  gran  fi  cello  » & il  tino  capoc- 
chio . 


T j„i J*  Adì  i.hor.ij.min.  ò#  ,x  /*  hor.18  min.30. 

LcuardclSolc  ^ Ad!  li.hor.ii.min.  i8.  i hor.i8.inin.i 

Nel  Campo.  Si  feminà  trifoglio»  lino  per  tempo»  canepa  tardi  , marzolo»  Operatic 
orzo  trimeUre»  ò vogliamo  dire  marzola»  auena,  e veccia  « Si  piantano  cane  ta-  ne  à Lun. 
gliate  in  pezzetti»  non  con  radica.  Si  fanno  propagini  di  vici, e mori»  e d’ogn’altro  crejctntt 
albero . Si  medica  ogni  frutto  infermo . Si  poca  ogn’albero»  quali  lì  liberano  da_> 
fcccumi»  c rami  infruttuolì . Si  pianta  ogn’albero  da  radica»  e fenza,  tanto  di  ra- 
mo» come  piantone»  calla,  ò talea, & ancor  le  oua  d’oliue»  che  lì  può  fare,&  il  fùf- 
fequence  mefe,  quando  non  fì  folle  fatto  l'antecedente  nel  modo  » che  s’è  detto . Si 
trafportaogn’arbuBo»  lì  fanno  tauoglieri,&  i fatti  ù lauorano . Si  fanno  tagliola- 
re»  fì  potano  le  fatte<  le  viti  giouani»  e drille  acciò  cacciano  capi  più  belli  lì  pota- 
no» e le  acce  lì  cauano»  e trafporcano , oue  è bifogno . Si  tagliano  bofehi  per  faro 
fadìne»  e s’inferilcono  gii  arbofelli»  come  s’è  detto  de  gl’inferti . 

‘ Nel  Cortile . Si  pongono  Galline  noftrane»  e d’india , Anitre,  e Pauoni . 

Nell’ Morto.  Si  feminano  bietoni  » detto  attriplice»  granati , mori,  fparagiv 
cappari,  carchioffi  » à quelli  vecchi  lì  dà  il  Iettarne  ; e fe  ne  leuano  le  foglie  crille 
inÉeme  con  moltiplici»  quando  non  fì  lìa  fatto  l’Autunno . Si  feoprono  i q^aragi,  c 
lì  lauorano»  quando  non  lì  Ita  fatto  il  Febraio . Si  trapianta  ruta*  faluia,  fpico,  ro- 
lìmarino,dragone,cappari]mortella»màggiorana,ifopo,elìmili,lìcome  ogn’herba 
la  quale  dal  tanto  ingrolTare  i cefpugli  lì  moltiplica»  come  herba  Hella,  trinità  «di- 
gitclle»  boccali  con  fragole,  viole»e  limili»  come  quelle,  cha  col  poner'iloro  rami 
radicano,  ò col  propaginarle . Si  trapiantano  ancora  cauoli,  c cipolle . Si  taglia- 
no gli  arbori,  c ftutti  gtouani  vicino  à terra  che  chiamali  fgareteare , e gli  adulti» 


jfyo  ■ Il  Sole  y e la  Lunet, 

c grandi  H potacó.  quando  n’hanno  di  bifogno . Sì  piantano  zuechr»  zucchoni . Si 
potano  i cappati  non  potaci  il  mcfc  antecedente  > c lì  piantano  inati  Tanno  pafTa' 
co.  Si  piantano  pifelli  prello,  fagioli  ra parini  al  tardi . Si  ragliano  i fichi  vicino  d 
; ^crra.Si  leuanogli  agrumhe  igclfomini  di  fotte  terra.  Si  raccolgono!  fiori  di  ci- 
*•  pollci  e radiche . Si  raccolgono  fpinach  lacuca>  cicorea  bianca»  e tencrairadici.fi» 
nocchiecci  làluatici»  viole  uunìolc>  rucola»  & ogn’herba  sì  per  infalata  > come  per  - 
minclìra . 

4 luna  iste/ Campo.  Si  pota  ottimaméteogn'albero>&  ogni  vite, quali  ancora  lì  zap-  . 

imcan^  pano,  ò vanganocon  caToccalìonc snngraflàno,c  fi  medicano,  il  che  nó  fi  tralafcia 
r.  di  fare  a'mori . Si  potano  gli  oliui  ancora  con  Tapplicarci  i fudetti  benefici)  j Si  ta- 
glia ogni  legname  da  fabrica,  & ogni  falice.  Si  femina  ogni  legume,  quale  fi  copre 
con  zappa,  ò con  erpico,  e fi  pianti  poco  fotterra,  eccetto  i fagioli  » c miglio  - 
Nel  Cortile . Si  raccolgono  Toua  pcrconferuarc,fi  capano  venchi  per  fare  ca* 
□efirc,  gratici,c  limili  fi  tramuta,  & i vini  fiati  fopra  terra  fi  mettono  in  cantina  « 
NelCHorto.  Sul  principio  di  quello  mefe  fi  feoprono,  e nettano  li  fparigi . Si 
trapianta  ogni  hortaglia . Si  femina  la  bieca,  bieconi»  porri»  radici,  ruta,  cipolle^ 
anifojfclcni,  zartarano,  o croco, & ogn’herba  da  iofalàta,dccra  ne’fopradetti  mefr» 
e maffime  nc  gli  horti  fieddi,  ficomc  fi  pianta  Taglio  rodo  fcalogne , e circa  il  fine 
ogni  radica,  che  fi  mangi.  Se  ogni  fiore»  il  quale  non  fi  voglia,  che  faccia  feme  , e 
che  produca  fiorc,doppio»  come  viole, maluoni,  garofali,  e limili,  e quello  s'ope^ 
ra  nella  quintadecima  fi  ronca,  c leua  egnt  trill’hcrba  - Si  pianta , ò femina  il  ce- 
ce  primatiuo  per  la  piazza  - Si  zappano  agli,  e cipolle  . 

'ndijfèrc  NflCumpo.S’armadipalo»efpinoogn’albero,c  vite  per  difefa  dabeflie.  Si 
mente  - riguardano  i prati>nctcati,e  fiercorati.  S’ara,  c rompe  la  prima  volta  quella  terra», 
che  non  se  arata»  perche  per  la  ragione  fudetta  della  Luna  nó  produce  mok’hcr- 
ba . Si  mifurano  f campi  per  lèminar  i legumi,  e canepa . Si  vanga  la  vigna  prima», 
che  cominci  ad  ingrollarc  gli  occhi,  Se  i mori . Si  fanno  i falci .. 

NdCoriile^  Si  curano  l’Api  inferme»  e figoucrnano.  Si  pongono  zucconi 
per  gli  eccelli  ► Si  fi  dare  il  conto  de’ fati  a’  Concadini  ► Sigouernanoi  Colombi 
quand’habbiano»  piccioncini» con  miglio,  ó veccia» e conciatura.  Si  milura , c fi 
comparte  la  coiombaia>e  fe  ne  compra»  iton  hauendonc  à bafianza,  s’iianno  1 oua- 
da  Contadini  « 

NelCHorto . Si  fanno. fiepr»c  fi  ligano  . S’accomodano»  ò fanno  di  nuouo  pcr-^ 
golini,  ò pergolati  » 

Fannoa  fafei  i Contadini, coi  pagare  Tópre conbrocche, lenano  le  più  grolTc  ra- 
me per  fare  forcelle,  e pali  r ragliano  querciole  per  fare  cerchi,  c perticoni  dc’lali- 
ci»  e per  farne  fcale  ; cagliano  le  roueri  giouani  lenza  licenza,  per  fare  tronchi;  ri- 
mondano il  gambo  di  tutti  gli  alberi,  & i ramofcpili  s appropriano , portandoli  i 
cafacon  Tefiirpato-  S’auuerta,  che  compattino'  bene  la  colombina  a’  Canepari . 

Di  quefiomefe  fi  tralafcia  la  caccia  da  quadrupedi  fiigaci,c  feguicafi  quella  de 
rapaci»  pcroche  fi  pigliano  Lupi , e Volpi  con  ftrafiino  facendoli  cader’in  buche» 
ò inciamparlo  lacci  » mentre  fcg^itanoi'cfca  di  grafcioli  » che  fi  fpandono  » come 
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TdulloSi  atque  Lupos,  eapiant  ^ncipenjera  ntenf* 

Jlla  fdtis,  qux  dat  Jilartiut  efata  imant . 

la  tua  ftatua  di  Marte  potrà  rapprefentare  qucfto  mefc  j fatta  di  patta  di  marzi-  Trim 
pano,  che  tenga  vna  manofopra  Telmo, acli’al tra  va  mazzo  di  giacinti,al  piede  ftruitto 
yn’Arictc  . di  Cn 

Inialata  di  varie  herbci  fiori,  e ràdiche,  in  mezo  fìa  £olo  Rè  de  reati,  intagliato  in  det>:^d . 
vna  radice . 

Tarantella  cagliato  in  fecce,tramezaco  d’alici  con  origano  fopra,  circondato  di  li-; 
mone  tagliato  in  fette,  e lauorato  . 

Bottarga  di  fettolineferuica  con  oglio,  e mclangolc  . 

Aringhe  fcaldate,  e pcla;e  circondate  di  làlmone  ia  feccoline»  e di  cappati  di  Ge- 
noua. 

Rombi  marinati,  regalar  di  grani  di  granati,  c fette  d’Anguilla  falata . 

Dentale  in  gelatina,  con  gufcie  di  limoncello , piene  della  detta , e dentro  code  di 
gambari. 

Torciglione  di  patta  in  forma  di  Serpente,pienod*vua  patta,  pignoli  code  di  gam- 
bari,  e zucca  condita . 

Fatticcio  freddo  fatto  in  forma  di  fpigola . 

Luccio  grotto  cotto  f etto  falpimentaco  , ornato  di  Hori  di  boragine,  e rofma- 
Tino 

Langotta  monda,  feruica  fopra  faluietta  con  pepe  roto,  e fale . 

Jrocce  carpionate  tra  frondi  di  finocchi  . 

Minettra  di  pignoli  nel  modo  detto , onero  mandorlata  « onero  rifo  con  latto  di  Trm 
mandorle,  zucchero , canella  - feruitio 

Triglie  alla  gratella,  feruite  con  falfa  di  cappati,  regalate  di  fquilli  fritti . 4Ìi  cucirti 

Laccie  cotte  in  bianco , coperte  di  brocoli , e taranccUo  in  fette , ornate  di  fiori  di 
boragine  . 

Sarde  fritte,  regalate  di  fiori  di  patta,  e fritelle  di  mela,  feruite  con  fatta  d’alici  • e 
calli  d’ottreghe . 

Spigola  cotta  letto,  tuffata  in  fatta  verde , regalata  di  coda  di  Languttata  tagliata 
in  fette,  e fritta  . 

Calamarecci  ripieni  cocci  in  broetto  alla  V enetiana,  regalati  con  zibibò  séz’acini. 

Latti  di  Laccia,e  Rcina,  gamb3fiteneri,c  fegatodi  ttorionefrictùferuitticon  fatta 
di  mandorline,  c circondati  di  faluia  fritta . 

. * 

Rcina  cotta  in  potacchio  con  prugne,  e cerafe  fccchc , pignoli,  e tarantello  ditta-  Secondi 
lato . fermio 

Fatticcio  d’Anguilla  grotta,  fegati,  & oua  di  tartarughe,  code  di  gambari, tartuttì,  di  cucim 
pignoli,  e prugne  di  Marfiglia  . 

Linguacole  fritte,  poi  ripiene,  feruite  con  fatta  di  fugo  di  granate,  regalate  di  frit- 
telle di  fpinacci . 

Trutte  lette  in  vino  con  fette  di  limoncello  , e foglie  di  lauro  , feruite  fOpra  fai; 

‘ ■ ' uietc, 
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uicttc  con  ogilo  dolce,  c pepe  cocco  coperte  di  pimpinella  ^ 

Braggiole  di  Luccio  grolTo  cocie  alla  gradella  con  fiore  di  finocchio  (Circondato 
di  f egaco  dello  Odiò  frirce,  fcruice  con  faifa  di  gufeie  di  gambari . 

Merluzzo  Icfib  puito  in  faporc  bianco,  ornaco  di  palle  lauorace  • 

T ei-^o  Storione  cocco  arrofio  lardato  con  grafcioli  di  fiuOie.,  e gradò  di  càrancello  diffa* 
’uitio;  lato  ornato  efi  brocole  di  cauoli  fiori  fritte , 

Cuci-  Ccffalo  cocco  alla  gradella,  circondato  dorate  marinate  poi  infarinate  , e fatte 
« nella  padella,  indi  polucrizzace  di  polue  di  moflaccioli  Napolitani . 

Trorcc  fritte  da'  Bagnuin  luogo  di  quelle  di  Moncorio , feruicc  fopra  paftiedetti 
sfogliati  pieni  d'oftraghe  carcuffi,  c code  di  gambari . 

Pafiiccio  di  Lamprede,  CaJamarccci  ripieni, lacci  di  Storione,  ò d'altro  pefee,  pru> 
gnoli  condici,  cpifiacchi . ' 

Luccio  groflo  ripieno,  cotto  allo  fpiedo  con  falla  di  Cappati  fopra,  circondato  di 
cime  di  lupoli  fritti,  pliuc  fcnz'ollb  • 

Croftaca  di  conditi. 


ferendo  Gambari  mondi  in  gufeia,  accompa* 
•ruìtio  guati  con  aceto,  ulc,  c pepe  . 

i Credi'  Vuafrefea  bianca* 

4 . Vua negra. 

Melafiropace  • 

Cello  di  cotogne  « 

Oline  groflc  . 

pifiagnc  peliate  cotte  leflb  in  vino  al- 
la Sauoiarda,  con  noce  mofeata . 


Finocchio,  & altri  aromati  • 

Mele  rofe  . 

Melcruginofe  . 

Pcrccarauelle  . 

Pere  Fiorentine'  « 

Mandorline  . 

Carchiofalccti  teneri . 

Sparagecti  faluacici  cotti, feruiti  con  ogUo 
fugo  di  ]ttnonccllo,epcpe  * 


Colatione  per  giorni  da  yi^ilia , 


' Mandorle  ambrofine  peliate , c sbrufato 
d’acqua  rofa  . 

Finocchio  fecce  • 

Oliue  rotte  . 

Cappati  di  Genoud  • 

Oliue  groffe . . . 

Maroni  * 

Anfari. 

Cotogni  firopati  • 

Pignoli  riuenuti  io  acqua  toù* 

Zibibo . 

Piflacchi . 

Finocchio  in  grana,  & iq  canna  faJato 
Vuafrefea. 


Fior  di  cedro  accomodato  in  aceto , e 
falc  . 

Radica  di  bicta  coda , con  altee  radi; 


che. 

Carchiófib 

Vua 

Citrolo 

Azarole 

Meloncini 


Salati  in  aceto! 


Ncfjpole  I 

Gulcie  di  Meloni  in  micie  i ouero  in 


mollo  cotto . 

Dattili  frclchi. 

Ciambelle  d’anifi  • 

- •'  IlCo- 
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n Co.  Lodouico  Felicini  per  celebrare  circa  qucfta  ftagtonej  oeiraugufto  Tuo  Pa« 
lazzo  delia  Villa  diCeredolo»  le  tanto  felicidìme.  quanto  nobiliffime  noz- 
ze 1 tri  mia  Signora , la  Signora  Co.  Angiola  Tua  figlia  > & il  Co.  Orario  Bo- 
fcbetti  ; mentre  rEminentdIìmo  Sacchetti  > che  fi  degnò  eflcr  roinifiro  de’ 
fponfaliie  Monfig.Bofchetti  Arciuefeouodi  Cerarea>c  Moftfig.Rangoni  Vefco> 
uo  di  Modana»  & altri  Caualieri  Modanefi>e  Bolognefi>con  quantiti  di  Oam^ 
parenti  fi  tratteneuano  afpettando  l’opportuna  bora  di  cena>  con  giochi»  can*. 
ti*  fuonne  danzc^-cc  ornarc.e  preparare  la  rauola  neirinfrafcitto  modo . 

Gelatina  di  vari;  colori  > con  quale  fi  rapprefentaua  l’arma  Bofehetta  in  vn  piatto 
reale*  conrornamento  di  palla  cannellata  > ripieno  pure  di  gcllatina*  & in  luo- 
go di  cimiero  vnallatua  di  zucchero  rapprefentaiue  vn  Centauro  * che  hauea 
in  mano  la  trincila*  gallica*  imprefa  lolita  de'  Signori  Bofehetti . 

Fafiiccio  freddo  di  Vitella*  fatto  in  foggia  d’arma  de’ Signori  Felicini*  & in 
luogo  di  cimiero  forgeua  vna  fiatuadi  palla  di  marzapane  * rapprefearante 
vn  Pardo  infegna  pure  di  quella  cala*  quelle  due  viuande  erano  polle  al  pa* 
ri  sù  la  tauola  > ma  a piedi  di  quella  * e nei  mezo  era  figurato  in  vna  llatua 
di  butiro  vn  Leone  armato  * pur  imprefa  de  Signori  Bo/chetri  * qual  folle- 
ncndo  vna  Felice  fatta  al  naturarale*  edifet3*aliudeua  all’vna*  & all’alcra 
Faniglia  congionte. 

Prefeiutto  sfilato*  accomodato  in  forma  di  monte  * in  cima  del  quale  eri  vo’amo^ 
retto  * e circondato  di  coppa  in  fette  fopra  verdura . 

Fagiano  in  palliccìo  fatto  in  forma  d’arma*  in  vnoalpumo  piatto  quella  di 
detto  Eminditillimo  Sacchetti*  nell’altro  quella  di  Monfignor  Bofehetti*  nell’- 
altro quclla'dt  Monfig.  Rangoni. 

Torta  Imperiale  in  forma  di  Giardino , con  banderole  con  l’arme  de'  Spofi. 

Oua  mifcite  ornate  con  piflacchhe  crollini  delle  llelTe . 

' Conditi grofii*fcruiti fopra  faluiettein  bacili  con  fiori. 

Pauone  falpamentato  * fcruito  in  piedi  con  fuo  collo  > e coda. 

Pafia  sfogliata  in  piramide  con  la  banderoja,  con  l’arme  fudette . 

Pane  di  Spagna  in  pagnottine  fourapolle*  fcruite  fopra  laluictte . 

Mangiar  bianco  gettato  in  forme*  rapprcfcntantc  la  Torre  di  Modana  > circonda" 
to  dello  Hello*  gettato  in  cape  di  S.  Giacomo  alludenti  a Monfig.  Rangoni* 

Vn  Cedro  groffo  lauorato  > & ornato  conforme  l’arte*  e feruito  trd  verdure  »c 
fiori  naturali  in  quantiti . 

Il  reAo  del  palio  > fecondando  la  magnificenza  di  quello  Canaliero  * fù  copiofo  ^pr  'dt 
d’ogni  forte  di  carne  * condita  > & imbandito  con  edita  diligenza  opiilcntato  > 
con  ogni  forte  di  frutti  * che  in  tal  Ragione  fi  polla  hauere  * compito  con  ogni^C 
forte  diconfcttioni. 

Aprile  dalla  parola  afirirt  fi  crede  communemente  efl'er  detto  * peri  he  apren- Tò/idera 
doli  la  terra*  forge  ogn’herba  > c fiore . Non  airrìmente  il  più  delle  vohe  di  quello  tmepia. 
mefe  celebrali  la  folcnnititnella  quale  apertoli  il  Sepok;ro*Cbrilio  fiore  di  campo 
Tifufeitò:  Aicrìdicono*cbc  Romolo  liaucudo  nomato  l’antecedente  mele  dai 
' ’ ' Padre 
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Padre  Marte  quefto  Io  chiaraalTe  dalla  Madre  d’Enea>Vet)ére»e  che  ft  domffe  Ieg2 
^ cere  .Afrilist  perche  y4fron  vuol  dire, la  fpuma  del  marc>  dalla  quale  fi  fauoleggia 

Folte  naca  Vergine  ; ma  fiali  come  fi  voglia  , Venere  fopraftaua  à quello  mele , c 
forfe>  perche  in  riguardo  della  Dea  di  bellezza  dominali;  al  più  bello'  di  tutti  li 
mefij  onde  fù  detto  . 

Quodq;  eadempidera  efl  hocpulcro  tempore,  digncCp 
Hnc  apetit  tempus,  bxc  pellit  /rigora  vere, 

Hxc  faiis  viretwrboribuft^l  refert. 

Qualità  Ma  forfè  perche  di  quello  mefe  ogn  animale  viene  a Venere  ; è Venere  pianetii 

diV’enere  temperatamente  freddo»  & humido  detto  beneficio»  minore  però . Quando  è che 
la  Luna  è bene  potare  inferire»  e coltiuar  l’horto . Domina  i dattili»  i capei  venere 
la  rofa»  il  mirto»  la  Lepre»  e la  Colomba  Douria  quello  mefe  paflarc  pluuiofo» 
però  dicefi*  .Aprile,  ogni  giorno  va  barile.Et  acqua  ^prilii  maxime  dignapretio,  one- 
ro, Cacqua  d' .Aprite  il  Bue  ingr affa  il  "Porco  vtcide,e  la  pecora  Je  ne  ride, 

Solein  Entra  il  Sole  circa  li  1 9- ò 2o.diquellomcrenclToro. 

Toro . ,Apritii  fecum  torni  ferì  cornua  Tauri , 

Segno  della  criplicicd  aerea»  freddo*  lecco»  téperaramente  però»  ò poco  ò nien- 
te anzi  è proprio  a gli  ammalati»alle  piàte»d  vcgetàci»&  ad  ogni  animanté.Qnn- 
. do  la  Luna  è in  quello  fegno»è  bene  p/5tare»e  feminare  pcrehe  fogliono  fare  piog-‘ 
getto  minute  »fauoreuolidquell'operacionc»ogni  volta  però»ciic  dalle  figlie  d'A- 
tlantc  non  fia  impedito  quefto  buon  influfio  » come  fù  cantato  - 
' • ' poi  quando  il  vejpro,  ' , 

Si  cornine ìmoveder  tuffar  frd  Tonde 

Le  foglie  d'^Atlante,  alThor  raffembra,  ^ ' 'S-  '.’ 

CkTaltro  Verno  nouet e i guafli  .Aprile  • 

^ Onde  Gpucf dire. Clara (itiltadies,modoliee,modoricet.A^'iis  , ■ 

Qualità  Sentiamo  in  vero  freddi  rigorofi  in  quello  mefe  * quali  dillrugconoogni  fatica 
di  quello  rurale  ; ma  credo  cfiere  collume  antico  della  flagrone,  che  fi  può  sorgere  dal  rac- 
àOefe,  conto  d*AtabfogioNuuidi»d’'vn  pallore  che  mal  parlò  contro  il  mele  pafiaco- 

,Audit  hoc  paflor,  dijceffit  perfidui  inqìit , 

Cui  male  fit,  teneras  nec  mihi  Uefit  ouès  ^ 

Verbamauentiramymartin  fuatergarefexus , -, 

Mutua  ab  .Aprili  tempora  quarta  petit  , - 

Stani  mora  byberbortos  mentes  atpefq-,  niuojax  * , . 

Occupai,  atque  gelu  ficus  adurichumum 
Trodierant  gemma,  taSs  rigare  pruinis  ’ ■ 

HVrodierant  Jegetes  frigore  lafa  feges,  ^ 

Grondo  fitfOccumbunt  tenera  tum  matnbusagH£  l,  ' 

Telia  cadaueribur  tota  latebat  humus. 

Tcenitet  in  menjem  paf  arem  dura  loquutum  -*■ 

' Cumreddit,&  Jupplexvoiopraeefq;facit, 

• Temporaq;'.Aprilisiungitmm:erumq;dieTum,  x. 


•1? 
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•t:- 


£t  cauet  hi  s/eptis,  nec  protulirc  mrat . 


Tetqr 
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Kel  Campo . Si  fcmina  canepa>  mclega»  hcrba  medicai  miglio  panico  al  car- 
di . Si  piantano  oliuii  caAagnii  giugoolii  c mori  sii  monci>  oue  ancora  s’infcrifca 
noi  e fì  propagiaino  viti . Si  piantano  ancora  mori»  mirti>  bolToi  granaci  > oliuii  c 
fìmilii  tardi.  Si  raccogliete  fcmina  il  feme  d‘oliuo>e  (ì  trapianta  tutto  ; ciò  che  non 
hà  germogliato!  perche  la  pianta  • che  non  hd  principiato  i germogliare  « è atta 
à crapiancamento . 

Nel  Cortile . Si  fanno  nafeere  i vermi  da  feta . Si  gouernano  i pnlcinii  c lì  rac« 
colgono  oua . 

Nell’lforto . Si  piantano  gli  agrumi  i faglieli  raparmi  » meloni  raparmi  ; ci* 
trolii  cucumarii  zucchci  e zucconi . Si  trapianta  dragonci  rofcano>  balìlicot  ferpi* 
glioi  e cauolii  eflendo  prouerbio  ; Chi  pone  il  Cauolo  d'aprile,  tutto  tanno  fenerideB 
quali  lì  fanno  ancora  nafeere . Si  ligano  lactuconi . Si  raccolgono  fpinacdi  bieca* 
bieconciiinocchii  fparagi,lupolijlatuchacapuccinat  fiori  di  boragincirofìmarino» 
rucolai  vua  fpinai  petrofclli  Àorc  di  cipollci  radkhci  piantCìe  naranci.  Si  cagliano 
gli  arbori  gionani  vicino  i terra . 

Nel  Campo . Si  feminano  ceciifagiolii  os’inferìfconocafìagnet  oliucigiugioli» 
mori . Si  tronca  faua  cancpaic  dapoi  ci  il  fcmina  cicoreat  lino  mcIcga . Si  palmano 
le  vitiicnelcuanoicralcii  che  difouerchio  cacciano  acciochc  Thumore  rcAiin 
pochiialle  quali  lì  di  ancor  la  polucre . 

Nel  Cortile,  S ’eflirpano  le  malue  da  prclTo  le  cafete  de  ir  Api . perche  oltre, 
che  le  otfendet  nudrilcono  animali  airApiconcrarij.  quali  lì  nettano  datarmele 
tignole,  Ccome  (ì  guardano  da  lucercci  c ferpi,  es'olTerua  fes'auickiano  allo  feia* 
mare.  Si  polTono  ancora  tramutare  i vini. 

NeltHorto . Si  fcmina  bietai  fdeniiC  porrii  carro  ttCìbarbe  di  becco.bicte  rof* 
fci  Se  ogn’hcrba  da  radicaimelcnzanii  e cardi.  Si  piantano  cauolii  e cipollei  cicro* 
li,  cucumcri  meloni . Si  Icuano  i getti  i gfinfcrci , che  cacciano  nel  faluatico,  e 
ncll'horcofrefco.  Si  femina  ogni  hortagliai come  ne  gli  antecedenti  meli . 

Nel  Campo . Si  nutrifee  ogn  infèrto  di  fpinoi  e pale . Si  riempino  li  buchii  & i 
folli  de’piantamenti  non  adatto  piene  « Più  R deue  guardarci!  campo  da  bcAie 
quello  mcfei  ch’ogn’altro. 

Nel  Cortile . PulciniiGallinazctti , comprare , ò vendere*  perche  in  quello 
tempoiauanti  fiorilca,  il  grano,  fono  meglio.  Si  gouerna  la  Colombaia  nel  modo 
detto  di  fopra,  & i vermi  da  feta  nel  modo  detto  nel  fuocraccacoi  c fi  piglia  il  con* 
to  de’ falli  non  hauuto  « 

NeltHorto,  Se  ne  lena  ogn’herba  trifla.Si  fcmina  camoclit,  ambroboiibom* 
bace.  Si  piantano  nallurci,  noturnii  caranzi,  amaranto,&  ogni  fiore.  S’cfpongono, 
gli  agrumiic  li  raccolgono  cappati , e cafo  non  piouefie,  slnaffia . Si  pianta  ogni 
radica,  dalla  qual  l’Huomo  mangneioé  bieterofle,  barbe  di  beccoicarotte,  pelli- 
nache,  e limili  ; ficome  meloni,  citruli,  mclanzani,  ccucumeri,  perche  moltinon 
fifiieruano  in  quelli  lo  fiato  deUa  Luna . 

Le  Faue,  che  li  doucuano  zappare  « quand’hanno  quattro  foglie»  che  fuccede 
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'il  Seie]'  e la  Luna  : 


di  qucfto  mefc)Mr  lo  più  filafciano  da*  Contadini  crcfcere>pftr  fton  hìubrlcaaJp' 
pare , che  vna  (ol  volta  > quando  già  fono  crefciuce  . Douriafì  ancora  roncare 
il  formcnto  > che  non  fi  fi  per  fatica . Cominciano  di  qucAo  mcfc  i Contadini  a 
condurre  bcftic  per  vie  > per  viali  > argini  i e foflì , c diflruggono  infetti  > propa- 
gini  > taglioli  t & arbuff  i piccioli . 

Si  pigliano  Quaglie  al  lor*arriuo  > fìcome^Rondini . t Rofìgnuoli  j e Caponcy 
gri  lì  pigliano  per  cantare , & i Fagiani  lì  pigliano  con  la  Gallina . 


\ ' 


1 


rv 


Laflanteshudos  ^prilisipofluleUagnos, 

Qua  frequens  dapibus,  la&ea  mitte  ruit . 

Per  la  llatua  di  quello  mcfc  fatta  di  butiro  > lì  potria  rapprefentare  Europa  velli* 

' ta  di  verde)  coronata  di  mortadella  fopra  vn  Toro . 

Fiorirà  con  zucchero*  e neue. 

Vn’ouo  groflb  come  il  capo  d'vn’huomo  i nel  modo  che  s’è  infegnato*  circondato 
d'ouatoAc)  quale  fpaccatO)  quale  intiero)  feruito  fopra  faluictta. 

Oua  filatC)  fcruitc  fopra  croftini  * rramezate  con  croftini  di  butiro  con  zucchero.'  ' V- j 
Ricotta  con  acqua  rofa)  e zucchero;  palTata  per  lìringa)accomodata  in  diuerfe  ri> 
uoltC)  fcruita  con  zucchero)  e canella  . ^ 

Torta  di  marzapane  regalatadi  fìiori)  e frutti  conditi . 

Caccio  di  Lodi  in  pezzetb  feruito  fopra  faluiette  > frà  frondi  di  finocchio . 

Pizze  ) e fugacine  di  butiro  ben  lauorate  ) regalate  di  mofeardini  bianchi*  e rolH 
Lauoro  di  palla  sfogliata)  fatto  a guglù)  ornato  di  fiori . 

Cioncate  fopra  verdura  con  zucchero . ‘ . V 

Oline  noAranc  fopra  tazze*  con  fugo  di  lirooncello*  ogiio  * e pepe  • 


Suppa  loua  fatta  di  latticini)  ed'oua*  come  se  detto . 

Oua  frcfchc  calde  per  forbire  * feruite  in  faluictta . ' * rei 

Frittele  di  fambuco  feruite  con  zucchero  > tramezate  di  rauiole  verdi  * già  cotte  * 

. poi  fritte. 

Frittata  ripiena  * circondata  di  frutti  Aropati. 

Oua  a occhio  di  Bue*  circondate  di  fette  di  pane  boAittto  * fritte  io  butiro  » coper* 
te  di fcttoline di prouatura * ò caccio  tenero . 
SaloiatainpiattircalijcircondatadigencArata. 

Frittata  doppia  * regalata  di  fiori  di  boragine  i c melangole  fpaccato  ^ 

.Oue  rotte  feruite  tenere  «circondate  d'afparagi  fritti.  v 

Rauioli  con  sfoglia>cioé  tortelli>feruiti  con  caccio*  e butiro*  regalati  con  fonagli^ 
Frittata  alla  Fiorentina  «circondata  con  canoncini  ripieni . 

Oua  ripiene  tramezate  con  roAì  d'oua  toAi . 

Macaroniriuolti  in  caccio*  fcruiti  con  butiro  fottcAati.  i . li 

Frittata  alla  Lombarda)  regalata  di  torci  di  carchioffi  fritti.'  M 

Oua  arenate , circondate  di  paAe  sfogliate . 

Rauioli  bianchi  lenza  sfoglia»  inuolti  in  caccio  grattato  * feroiti  io  piatti  con  ba* 
tiro,  , . ^ 

^ Fritta*  - 

™ ' 
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Ffittara  con  pt^di  prùgnoli , pctrofellii  menta , feruità  con  liraoncelli  cagiiati  • 

Oua  cotte  in  piatii  regalate  di  radiche  di  petrofello  fritto  . 

Padiccio  di  latte  i & oua>  tramezati  con  rodi  d’ouai  fatte  dure  in  aiuccbcro . 

Frittata  rognofa  con  pezzi  di  taranteJlodidalatOi  & aitici  in  bocconcini . 

Oua  {perdute  in  butiroi  circondate  di  brocoli  di  cauoli  fiori  fritti . 

Tortelloni  ierufti  in  acqua  fredda  con  neue  fotto . 

Frittata  fatu  in  acqua  regalata!  di iauori  di  pada  fritta. 

Oua  fritte  in  zuccheroi  regalate  di  lupoli  frittii  8e  agreilo  chiaro  l 

Tartara  di  Monache. 

Frittata  con  oue  sbattuteitorci  di  carcbiofioic  dme  d’afparagi  circondata  di  pra* 
taioii  cotti  al  la  gradella . Oua  nel  tegame . 

Prouature  allo  fpiedo  I onero  cado  tenero  > cioè  cornino  igtodatóiecotto  allo 
fpiedoi  onero  frittoi  circondato  di  fiore  di  rofmarino . 

Frittata  con  ofiraghci  onero  cappci  tartuffii  onero  praraiolt . 

Oua  cotte  sù  la  pallai  detto  boliedrii  regalate  di  fritclle  di  faluia  in  cola  di  farina 
di  cadagnci  fritte  in  butiro. 

Cacio  di  Patma  in  fettolùiei  fatto  bollire  in  piatto  con  ogiioi  e melangole  » 

Frittate  di  vari)  colori con  herbe. 

PanefpongofoabbrufUatOi  infuppatoin  latte  di  mandorlei  òpignoliidemperato 
con  acqua  rofa  zuccheroie  canneilai  coperto  di  roilì  d’oua  tode  i e circondato 
col  bianco  d ona  pure>  ripiene  di  palla  di  marzapane  zafi'aranau . 

Lafagned  ventoi  tramezatecon  fette  di  prouaturai  o di  formaggio  tominoi  poi* 
nerizate  di  cacio  duro  di  Parmai  e fottedate  con  butiro . 

Butiro  allo fpicdoi  regalato  d’offelle  piene  di  cotognata . 


Marzolinii  {pacati  > regalaci  di  fiori  • 
verdura . 

Formagetti  di  Cadcl  S^Piecro  graffi . 
Oline  grode . 

Vuafre{ca|. 

Mela  rofe . 

Pera  zambrofina  i e rugina  '• 

Cappati  mondi  regalaci  di  zucchero . 


e Maronibiandii  fatti  teneri  in  acquato^  Setmi» 
{a  tiepida.  fcmitio 

Cotogne  conficruate  in  modo  cotto . di  credei 

Gnfcie  di  Melone  conieruate  in  (api.  . 

Armcniache  verdi . 

Sparagi  lid’uiti  con  ogiio  $ aceto  fale  • e 
pepe  rotto. 

Carchioffi  frefehi  con  ùlcfi  pepe . 


Cena  di  Tefce  in  gufeia . 


Tnlalate  diuerìci  accomodato  in  gu{cie  di  madre  perlci  acconciate  con  oglioi  zuc- 
cheroj  e {ugo  di  melangole  . 

Granceole  {eruite  con  ogliqi  acetoi  pepei  e {aie  * 

Granci  porri  {opra  {aluiette  feruiti . 

Sapore  di  gu{cie  di  gambari . 

Gambaro  leone  (alpimentato  > mezo  mondoi  {eruito  tra  verdura . 

Cappe  lance  finte»  fatte  di  zucchero  » e farina  d'amico . 

O o Man* 


Trimo 

fermtio 

diCredX- 
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Mangiar  bianco  fatto  oxi  polpa  di  Langofta»  gettate  in  cappe  di  S.  Giicomo.' 

Gelatina  di  color  d’ambrai  con  dentro  code  di  gambari. 

Oilraghc  marinate»  feruitc  Capra  fecce  di  limone . 

Trimo  Sifppa  d’oftraghéi  c tartullì . 

"^cruitio  Muleclic  fritte,  regalate  di  friteile  di  fichi  fccchi . 
di  Cuci-  Granci  teneri fticti  feruitti con falfa di  linioncello. 
na  . * Canolicci,  cioè  cappe  longhe,  a broetto  alia  Venctiaoa . 

Cappe  fante,  già  m tegame  cotte , poifcruice  con  fugo  di  melangole  nelle  fiere  . 
cappe  . 

Squilli  fritti,  circondati  di  pafticcini  alla  Genouefe  . 

Lumache  fritte,  toifate  in  falfa  verde . 

Suppa  di  telline  alla  Romana  . 

Secondo  Pafiiccio  di  quattro  patimenti,  in  vno  ofiraghe,  e prugnoli  ; in  vn’akro  fegati  di 
jeruitio  tartaruca,  e tarantello  diffalato  : in  vn’alcro  canolicci , e prugne  di  Marfiglia  ; 
d:  Cuci-  nell'altro  cappe  d iChiozza  fuori  del  gufcio,c  code  di  gambari. 
na  . Grand  ripieni,  circondati  da  gamberi  pure  ripieni,  de*  quali  il  pieno  fi  fari  con  la 
'ftefia  materia  del  lor  corpo  ben  tritta,paflata,  mifiica^  con  cappari;  di  Geno- 
ua,  condito,  alici,  calli  d’oflraglie,  ogni  cola  ben  critto,  poi  cotti,  fottefiati , c 
feruiri  con  le  fue  code  riportate  . 

Ricci  di  mare,  vnitone  affai  in  vn  gufeio,  poi  cotti  alla  gradclla,c  feruiti  con  pepe, 
e fugo  di  melangoli. 

Pauarazze  aperte  in  piato  fcruite  calde  con  fugo  dì  timoncello. 

Canolicci,  detti  ancor  cappeda  deo,  cotti  alla  gradclla,feruiti  nel  gufeio  con  cap- 
pe di  palla,  piene  di  falfa  di  cipolle,  e nKllapie . 

Oliraghe  fritteferuite  fopra  fette  di  pane  abbruniate,  poi  infuppatc  in  fugo  dì 
limonccllo. 

Cappe  di  Chiozza  fcruite  calde,  con  ogHo,  e melangolo  . 

Torino  Suppa  d’oua  di  gambari,  progne  di  Marfiglia,  e prataioli  . 
ftrmtio  Pagnotte  piene  d'ofiraghe,  tartufh, c code  di  gambari . 
di  cucina  Langoficfiufi'atc  con  latte  di  pignoli,  e cannella  . 

Tartaruca  di  mare,  cotta  fiuffata  con  frutte  firoppatc,  feruiti  nella  (ua  calfa . 

Gambari  feruiti  caldi  con  oglio,  pepe  ratto,  (ale,  e fugo  di  melangoli  . 

Polpette  di  coda  di  Langofia,  fcruite  in  brodo  giallo,  fiorite  con  fettoline  di  latu- 
ca  condita,  e circondate  di  caparotti  fritti . 

Ofiraghe  in  gufeia  cotte  alla  gradella,  feruitc  con  melaogole,  pepe  rotto  * Se 
oglio  . 

Coda  di  Langofia  in  fette,  fritta  in  oglio  di  mandorle  dolci , regalata  con  falfa-, 
d’alici,  c circondata  di  gambari  fritti . 

Crofiata  di  code  di  gambati,  icOfireghe, 

Gam- 
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Gambari  in  gufcia  tnoodi  fopra  faluictta 
Grancelle  noflrane  fopra  verdura. 
Grand  di  Humi  cocci  alle  bragie . 


Secondo 
feruitio 
di  Crede- 


Diuife  Romolo  il  popolo  di  Roma  In  Giouani  > 'e  Vecchi  quelli  chiamò  mag- 
giorij  quelli  minori  ; da  maggiori  chiamò  il  mefe  di  MaggiOi  da  minori  Giugno , 
come  fi  dird>  fe  bene  alcuni  vogliono  > che  Maggio  fia  detto  da  Maia  > moglie  di 
V ulcanoi  ouero  da  Gioué>  alludendo  alla  Tua  maefià  ; Altri  io  chiamo  Madidim 
à THadcfaSione,  perche  di  quello  mefe  nafeono  le  Pleiade  > vna  delle  quali^c  Maia» 
c la  ladi  Stelle  pluniofe»  & abbondanti  di  rugiada»  quale  e tal  volta  di  nocumento 
alle  piante;  e quindi  forti  auuiene>cbe  quello  mefe  folle  pollo  lotto  la  tutella  d’A- 
pollo»  con  penfiero»  che  rafeiugando  la  fuperfiua  humidit.i  > il  rendefie  libero  da 
malume  » quale  di  quello  mele  abbonda  » di  che  fù  cantato  . 

Ergo  relauguentes  rubigo  infecit  ariflas 
Jpfeq;  fallebat  vota  colentìs  ager . 

TaUidus  arebat  decufsis feetibus  mnus  > 

Nrc  fleterant  filuis  "Poma,  nec  vua  iugis . 

Da  che  fi  hebbe  occafione  di  dire  ; Clje  quando  Tdaggio  i Ijortolano  > c affai  paglia, 
t poco  grano,  ouero  ; TiJaggio  ’venlofo,  sApnle  piouofo,  anno  firuttuaf» . Altri  c’attribni- 
feono  la  procettione  d'Apollo»  iti  riguardo»  ch’jl  Verno  » e Primauera  per  lo  più  il 
Sole  è ofeurato  de  nubi  ;folo  il  Maggio  pareapparifea  piùcaidoi  erifplendence . 
Non  altrimenti  Chrillo  vero  Sole,  dopo  le  nubi  dcirofcuritù  della  fua  pallìono» 
rifplendcnte  afccfe  al  Ciclo  . 11  Sole»  che  opera  con  calidicà»  c ficcitd  temperata» 
è buono  con  pianecci  buonijcon  trilli  fi  dice.che  fi  faccia  maligno  ; con  Marte  hd 
dominiofoprailgrano;con  Venere  (oprai  ceci»  e frutti  di  natura  dolci  ; conia 
Luna  fopra  il  miele  : tri  gli  alberi  fopra  il  lauro  : tri  fiori  fopra  il  giacinto  ; tri 
Tuerbe  i giratoli . Hntra  il  Sole  in  Gemini . , 

Floribus  addueit  Geminorum  fiderà  maius , 

Segno  di  triplicitd  aerea»  moderatamente  caldo»  St  humido»  quali  qualiti  im- 
prime nellaria»  confortanti  dalla  natura  » e dal  calore  naturale  , e faucrifee  alla 
prolperiti  de’  feminati . Quando  la  Luna  è in  quefio  fegno  > fi  può  fperare  vtile 
dalle  medicine»  felice  euento  de'grani  ; ma  non  è bene  feminare»  quando  è nel  fine 
di  quello  legno.  Collumafi  a nou  far  nozze  di  quello  mefe  con  rito  antico  » per- 
che di  quello  mefe  fingeno  » che nafeefle l’Orco»  eli  Giganti  » gente  funofaj  e 
la  quinta  Luna  deiranno»  quale  è quella  apprefib  noi»  era  hauuta  per  llerilc . Pa- 
re» ch’il  Padoano  confegli  il  villeggiare  quefio  mele  » quando  diife  • 

Latus  vbi  aduenit  THaius, potè  ttfida  rura  » 

Lmque  merum  laSis  pronior  in  latices . 

LeuardelSole  i.hor.io.min.o.  ^ f hor 1 7.  mimo.  ; 

L Adi  ij.hor.p.min-aS.  l.hor.i6.min.44. 

Ve/  Campo . Si  feminano  fagioli»  miglio  » panico»  e mclega  » & i nati  fi  zap- 
pano. Si  piantano  viti»  e vigne  contaglieli  foteerati  il  Marzo»  & ottimamente 
s’infcrifcooo  le  vici  con  forcoli  fottcrrati»  perclic  l’humorc  lottile  » che  in  abbuc^ 
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danza  trafmettono  l’Aprile  lagrimandoihora  dimÌDuito  diuienc  vifcofo»  & d prcN 
pofìco  per  grinferci.  Si  raglianoi  iienii  e l’herba  naca  ne’campi)  e Albico  s’ara  la 
terra . S’ara  fotco  il  lupino , e quei  campi  ne’quali  pe’J  freddo,  ò altro  accidente 
fi  forièro  perduti  i feminatii  fi  polTono  aratele  fcminarcicanepat  fagioli»  miglio» 
c panicoicfae  chiamali  da  gli  Antichi  latrare . 

Nel  Cortile . Si  fottopongono  oua  ad  ogni  pollo.  Si  gouenuno  i piccrànhc 
a lafciano  andare  parte  de’primi  per  popolare  le  colombaie. 

Ncli’Horto.  Si  fcminano  gli  agrumi.  Si  piantano  rami  offe/ì  di  limone,  e 
cedri  in  terra  i radicare.ò  A fanno  pignactini.  Si  trapiantano  porri»  cauoli»cipol- 
le . Sì  ligano  latruconi.  Si  piantano  zucconi . S’incAano  Acbi»oliui>caftagne  à oc* 
chio.narancii  gelfomim'»  perAcbc»  armeoiaciic»  mandorle»  e Amili  » cfc  fi  voIefTe 
fendere  la  fcorza  pc’I  longo  i ca Aagne»ccraA>&  altri  fhitti»A  fà  di  queAo  mefe . 
Si  raccolgono  le  faue  primatiucipifelli »Aori  di  boraggine»  roAnarino»  faluia»  fa* 
gioii  rapariniidragonctlattuche  groAe.lattuchoni  bianchi»  rofcano»  zucche  pri- 
matiueicerafc»  frauole.  mele  primaciue  dette  collare»  Anoccht»  agli  teneri  » cipol* 
lette»  eicorea  noua»  Tparagi»  rucola»  vua  fpina»  petrofelli.e  bietta . 

Zi  luna  ì^cl  Campo . S’ara  la  tcrra»perche  dal  fulTcguente  caldo  l'herbe  Amio  morte  . 
maacSte»  Si  paImano>c  fpampinano  le  viti.c  ci  lauora  al  piede  col  Aralzarìe  .Si  douria  an- 
cora roncare  il  grano  > c kuare  à piantamenti  ogni  getto  AiperAuo . Si  zappano 
faue>fagtoliimig1io»mekga>  c canepa . Si  caua  il  lino . Sitaglia  l’orzo  fé  Aa iecco* 
Si  mietono  le  rape.e  A raccoglie  il  Arme  . 

Nel  Cortile  . Si  raccoglie  Aore  di  Tambuco  per  feccare»origano»pnlegio»  pe- 
trofelliidel Ani  da  leccare  per  lo  V crno.  Si,dcuc  far  Aima  del  cacio  di  queAo  mefe 
come  ch’è  il  meglio;  ogni  pietra  cotta  di  queAo  mefe  è migliore»chc  d’ogn'altro» 
alcuni  ancora  tramutano . 

Nell'Horto . Si  cofano  Aepi.  Si  zappano  agli, cipolle»  & ogni  hortaglia.  Si  fc- 
mina  endiuia»  Acomc  gli  alberi  piccioli  del  tauogliero,e  quei  piccioliffimi  di  po- 
co nati  s’inaffiano . Sì  poAono  feminar  biette  roAc>&  ogn’kerba»chc  s’vA  in  radi- 
^ ca,melenzani»c  cardi  .radici»  e rape. 

Jndigiere  NelCampo . S’ammazzanoi mangiacozzi»ò vogliamodiretagliaticci» che 
temente,  mangiano  le  viti.  S’armano  di  frafchc  i tagiioli  piantati  di  nuouo . L’aratro  s'er- 
pica . Si  fanno  foiH  > e A riuedono  le  chiauichc . Si  rimondano  i (alici . S’aprono 
gl’infcrti.e  s’impalano  i maceratori . Si  vendono  (affi  minuti  per  vermi . 

Nel  Cortile . .S’ofl'cruano  l’Api,  perche  di  queAo  mefe  feiamano . Si  raccol- 
gono tutte  rimmondezze.e  s’ammaÀano, acciò  fi  Analcifchino.Si  liccntìano  i So- 
ci; . Si  vende  la  foglia  di  more»  oucro  i vermi . S’hi  cura  aU'Api,  quando  feiama- 
no.  Sifà  foglio  rofato,  e di  viole»  Acome  l’aceto  rofaco.edi  Tambuco.  Si 
confcruano  ic  rofe  per  il  Verno  ; fanA  ottimi  argini  ben  battuti  » per  diAcfa  del- 
l’acqua  » perche  fecondo  Vitruuio.diqucAomefeAfàottimaargilla.c  Apuò 
farfamito  . 

Nell’Horto.  Sifemina ambroglio» camocitc» cbombace. 

I Contadini  non  sfrondino  olmi»  cmori  giouani»  e nel  raccor  la  foglia  non 
torcano»  ò rompano  irami  » ò raccolgano  la  ior  cima  inutile  » e dannofa  ; non 

fac- 


, . LthróSììtmd., 

{àccitho  foglie  di  roiiérònii  e perciò  fì  riguardino  i bofchi  da  beilie  » e s'habb:4 
cura>che  nel  fare  la  foglia  de'  falici  non  Icuino  le  cime  alle  vimene  > e nel  tagliare 
i rami  delle  fioppe  non  vadano  canto  ricino  alla  fommiti  > che  le  offendano  > c 
facciano  feceare  • 

Auuertii  che  tal  volta  non  vendono  tutti  i Folicelli , quali  con  tua  foglia  hanno 
pafcolato,  ma  de’  piò  belli  ne  tengono  quantici  per  femente;  e le  bene  procurerai 
d'haucre  la  meri  di  quelli  forati,  e de’triffi,  & imperfetti»  chiamati  chiocchctti,c 
faloppie,  in  ogni  modo  non  ti  danno  la  meti  del  Teme  » che  hanno  canato  da  'co- 
muniFolicellj>& effì  fono  in  obligo  a ponerci  tutto  il  Teme  del  loro  > e far’ogni 
fpefa»  in  riguardo  del  molto»  chele  gli  dà,  cioè  tutta  la  foglia  nccefl'aria . 

Si  cacciano  Quaglie  col  quaglierò»  col  braccho  » ancorclK  indebitamente»  per 
il  danno»  che  lì  dà  alla  prole»  e molcipliciti . Similmente  s’imparano  l’oua  di  Fa- 
gliano per  foctoporle  i Galline  . . 

P m fioret  T^aius  Vitulina  vifeere  carne 
Innocui  pifeet  Oflrea  Cancer  erunt  • 

Stàtua  di  zucchero  vellira  di  verde,  con  ghirlanda  di  rofe  in  capo»  la  quale  accop-  Trina 
pia  due  puttini»  denotanti  il  fegno  folate  di  quello  mefe  » polla  in  vn  bacilo,  feruitio 
rapprefentante  vn  fiorito  prato . di  crede- 

Limoncelli  tagliati  in  fettoline  minute»  e fiate  in  acqua  rofa  » feruite  con  zucche» 
ro,eneue. 

Prcfdutto  ottimo  cotto  in  latte,  ghiacciato  regalato  con  cappe  di  pafia  piene  di 
mortadella  grattata. 

Capi  di  latte  feruiti  con  zucchero»  e neue  » regalati  di  fragole . 

Pafiiccìodi  vitello  freddo»  fatto  in  bella  forma . 

Fragole  lauate  in  vino,  feruite  con  zucchero  » e neue  » 

Cadette  di  palla  con  frutti  lìroppati  in  zucchero  dentro . 

Oua  mifeite»  circondate  con  crollini  coperti  dcirificlTe . 

Emiro  lauato»  paffato  per  firinga,  feruito  con  zucchero . 

Cioncata  in  canefirini  con  zucchero . 

Minefira  di  latti  di  capretti  in  bocconcini,  Se  vua  fpina,  ligata  con  oua Trim  > 
Spalla»  ò ventrefea  di  porco  fatta  in  carbonata  » fetuita  con  aceto  rofato , e pepe  feruitio 
ammaccato.  di  Cuci 

Bragiole  di  Vitella  ripiene , feruite  con  falfa  bafiarda , circondate  di  cappati  dina* 
Genoua»fopra  fette  di  limone  . 

Budella  di  Capretto  riuolte»c  cotte  in  forma  di  palla, tramezate  di  fritelle  di  fam 
buco , e regalate  con  lauori  dì  pafia . 

Latti  di  V itella  lardati  miouto»  cotti  allo  fpiedo , con  fegatelli  di  Capretti»inuolti 
in  rete»  feruiti  con  falla  di  mandorline  verdi»  e regalati  di  melangole  in  fette . 

Piccioni  di  torre  attortorati,  feruiti  in  brodo  feuro»  con  torci  di  carchiolfi , e pre* 
feiutto  in  fette  . 

Lingue  di  Vitello  lamprcdate,  mite  con  Quaglie],  c frutti  liropati . 

Oo  3 Poi- 
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FoIIaRnni  piccioli  inuolci  in  retcj  cotti  arroftoifcrbici col  copeitoìo»  e faiia  dj 
fragol<u . 

Tcrticviolcdi  Capretto  fcnz'oflb,  doratc.e  fritte»  regalate  con  ceruella  dello  flcflb 
fcruicc  fopra  croilini  di  pane  fritto  in  butiro. 

Paflicetti  sfogliaci  pieni  d’animelle  di  Caprectoi  polpettine  di  Vitello»  carchioffi» 
fparagi»  prugnoli»  pignoli»  conditi  » e fua  falfa 

Panza  di  V icclla  ripiena»  cotta  lelTo,  coperta  di  lattuca  ripiena  . i> 

Gola  di  Vitella  ftuffata»  con  cina  dciriftclTo  ripiena 

Crobaia  di  torci  di carchiofTo»  cime  d'afparagi»  gralTo»  e cacio  tenero . 

Seconda  Bufecca  alla  Milancfe  in  fuppa  cramezara  alle  fette  del  pane  > coperta  di  cacio  di 
feruitto  Parma,  e fottelfata»  poi  regalata  con  airra  ripiena»  cacio»  pepe , e mentuccia . 
di  cucina  Petto  di  Vitella  fenz'ollò  ripieno»  corto  in  faluiecta  » circondato  d’ona  fperdute  in 
latto.  Salfa  verde. 

J acchini»  ò vogliamo  dire  Galli  d’india  gióueni,  cotti  arrofìo , ripieni  di  fettoni* 
nc  di  lingue  di  Porco  falate»  cagliate»  e zucca  condita  » regaliate  d’offclle  piene 
di  mangiar  bianco. 

Piccioni  grofli  lardaci»  cotti  allo  fpiedo»  tramezati  di  granelli  d’agnello  lardati»  c 
cotti  arrodo»  feruiti  col  copertoio»  e falla  di  limoncello . 

Paflicciodii^ragiollcdi  Vitello  lardate»  e piccioni  di  torre  fmembrati»  coni» 
Aia  falfa'. 

La  parte  di  dietro  del  Capretto  lardata  minuto  » cotta  arrofto  regalata  con  rof- 
marino  fritto  » c lauori  di  palla  Aringata  » accompagnata  con  falfa  di  pam* 
pini  di  vite. 

Rognonata  di  Vitella  cotta  arrollo  » lardata  > circondata  di  croftini  dello  fiellb»  e 
palle  sfogliate»  con  falfa  principale  . 

Leprotto  giouinc,  ouero  coniglio»  feruito  pieno»  cotto  arrollo  » inuolto  in  rete  di 
Vitella»  accompagnato  con  falfa  di  baAlico»  & agli . 

Pauoncini  giouani  adagianati»  feruici  con  limonccllo  tagliato»  & ornati  con  fafeie 
di  limone  laiiorato  . 

Croflaca di  fragole. 

5cfond'i  Oline  crolTe  . 
emtio  Lane  micie  con  cialdoncini . 
ti  Cre  l-ìnotchi  111  canna  . 

Maroiii  bianchi  tra  rofe. 

Cacio  tornino  gralTo  fopra  frondi  di 
vite. 

Mele  apie  tra  verdura»  e fiori  . 

Prouature  A cAhe  , onero  formaggio 
tenero  non  falato  » fcruito  tri  frondi 
di  finocchio  . 

Cena 


Ricotta  calda  fcruita  con  zucchero . 
Pana  in  baccelli . 

Pifclli  in  fcafic»  cioè  ne’bacelli  » 
Mandorle  teneri. 

Armeniache  . 

Carchiofiì  fritti in  bottro 
Sparagi  cotti  in  butiro  » coperti  di  cacio 
di  Parma . 
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Cena  dilatieinij,  & otta. 

/ 

Infalata  di  fiori  di  faluiai  rofmarino*  e boragine . 
Infalaca  di  rofeano . 

Celactoa  bianca,  circondata  d’oua  fatte  della  deda 

Trìme 
Jermtio 
di  Crede- 

Oua  dure  pefte> mifticatc  eoa  zucchero*  & acqua  tùia  * feroite  foprs  crodini  io  , 
faluiece  . 

CiambcUe  fatte  con  butiro  fo  pra  faluiettai  e con  verdura  feruite  . 

Lauoro  di  padasfogliataiinta^iato>e  podoci  dentro  butiro  lauato  inacqua  rofa* 
poi  dampato  in  cappe  fante  feruito  con  zucchero . 

Minedra  di  viuàroIe,d'oua  » e petro&ili  > la  fola  fronde  ben  tritta  > poi  cotta  in  Trim  o 
butiro  . ‘ feruitio 

Anolinh  ò vogliam  dir  cortellini  cotti  in  butiro*  inuolti  in  cacio  di  Lodi  grattato*  di  Cuci- 
e feruiti  con  cannella  in  poluere.  na. 

RoiTo  d’ouo  duro*  poi  trito  con  mano*e  midicato  con  petrofelli  tritti*  feruito  cal- 
do io  butiro.  , 

Lafagne  duifate  in  latte  di  pignoli*  zucchero»  e cannella  . .. 

Gnocchi*  òdrozzapretti  di  polue  di  pane  di  miglio*  pedo*  e sfarinato*  cotti  in 
latte  inuolti  in  cacio  grattato»  feruiti  con  cannella*  e butiro  . 

Frittata  rognofa  con  fagioli  rapini . 

Pane  fpongofo  dorato*  e fritto  in  butiro . - 
Pade sfogliate  di  varie  forme* 

Rauioli  verdi  fenza  stjqgiia»  con  cacio  grattatoi  cannella*  e butiro . 

Frittata  o oua  coperta  di  condito  tritto*  poi  riuolta  à gnifa  di  cialde. 

Rauioli  pieni  di  pada  di  marzapane*  fritti,  detti  cadagnoli.  ... 

Ricotta  calda  con  zucchero,  & acqua  rofa.  i i'- 

Cacio  tenero»  ò tornino»  in  tegame»  ben  abbrudiato*  con  oua  fopra  iutiere  . 

Frittata  d’oua  con  grane  di  zibibo  fcnz’acini . 

Torca  di  bieta  alla  B .ilognefe . 

Giugno,  come  se  detto d Uumribus, e per  fede d'Oaidio . Giugno  . 

luHìas  f,l  Iiiuenum,  qui  futi  ante  fenum . 

Potriafì  dire,  che  gli  Apodoli  folfcro  ringioueniti  nel  vigore  della  predicatione 
della  Fede,  per  la  venuta  dello  Spirito  Santo*  la  cui  foicnita  celebrali  tal  volta  di 
quedo  mefe  ; ma  al  tifo  dtriuanoda  Giunone, perche  in  quedo  mefe  anticamente  Canade- 
lì  faceuana  grandiiiìnii  h anori  d Giunone»  il  cui  Tempio  fu  dedicato  le  caicnde  dj  ratione 
quello  mefe  : altri  lo  chiamano  così  da  Giumo  Bruto  » qual  fu  il  primo  Confolc , pia  . 
pcrcheallccalcnde  di  quedo  mefe  fcacciò  i Rè  di  Roma  . 

Souradad  quedo  mefe  Mercurio,  la  qualità  dal  quale  pdr  la  maggior  parte  è QualitÀ 
di  feccarc,  perche  in  quedo  mefe  le  biade  fi  leccano  j inhumidifce  ancora, quando  ùt  Menu 
ccongioiicocunla  Luna.e  però  dicefi  pianeta  conuccùbile;  perche  è buono,  e tri-  rio  . 

O 0 4 do  ; 
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Sole  in 
Cancro  . 


Operatio 
ni  à Luna 
erefuit . 


U Luna 
manc^. 


Ao  > domina  qiicAo  Pianetai  congionto  con  Marte , le  noci  > e mandorle  & > auel* 
lane  : con  Venere  il  zucchero/ & i vermi  da  fera  i con  la  Luna  l'oliue  » e i’oglio  > e 
tutte  le  frutte  ; tri  le  piante  j’ojiuo»  c tri  l’herbc  il  Mercuriale . 

Entrai! SoIequeAomefe  in Cancrotri li  zo.  21. 22.  giorni.  '■ 

So'jìitium  sftiHum  Cancri  ferì  lumus  *xe . ì 

Segno  della  triplicità  acqueoifreddo>&  humido  temperatamente>però  idoneo 
alle  cofe  della  naturai  c nutrimento,  perochel’luimiditifua  è foAentaciuaie  tem- 
perata! mediante  la  quale  il  moto  della  natura  s’impiega  alla  dolcezza  i c nutri- 
mento! dalla  quale  ne  crefeono  i vegetabilii  e ne  viuono  gli  animali . Quando  la 
Luna  è in  quello  fegno.  è bene  arare  quella  terra  acida,  ouero  i Temi  aridi  femina* 
re.  medicarlì.c  li  può  fperare  felice  nauigatione.licome  è tempo  perfettiffimo  per 
feminare.  e mallìme  le  in  feliile  > ò trino  di  Saturno . 

£ opinione  de  gli  Agricoltori,  che  venga  meglio  il  cagliare  i legn^idal  fine  di 
qucAomefe.  fino  al  principio  di  Gennaio,  con  i’oireruacionc  però  fudecta  della 
Lunaichc  d’altro  tempo;  Vediamo  di  quello  mefe  alcuni  tempi  improuifi.e  gnu- 
dini.  ò almeno  tuoni  Ipauenteuoli,  il  tutto  fuole  caufare  prima  la  colpa  de’nollri 
misfatti. poi  il  nafcerd’arturo  il  dì  lo.c  dcirAquilaildi  1 1..  de* quali  vnofuoref- 
fer  grandinofoi  l’altro  folgoreggiante . Il  Padouano  dille  di  quello  mefe. 
Junius,e2rgauilctgelidis,&pafciturharl»ist  ^ 

Tmc  fe^ari  vmbram,  atque  olia  grata  Ite  et , 

LeuardelSole  / Adì  i5.hor.8.min.54.  Mezo  dì  / min.27. 

L Adi  i.hor.8.min-4i.  L hor.io.min.2o. 

Nel  Campo.  Si  femina miglio,  fagioli,  panico,  epolliaratrare.  Sifegano 
prati.  & ogn’hccba  de’  campi . 

Nel  Cortile.  Si  lafcianoandar  piccioni  per  moltiplicarli. 

Nell’Horto . Si  raccolgono  mora  per  hauerne  il  feme  > ouero  l’illeire  lì  femi- 
nano.  ficomc  le  cerafe.  poi  s’inacquano . S’infcrircono  i occhio . ouero  à corona 
gli  agrumi,  oliui.  fichi,  callagni  mandorle . e perfiche . Si  cauano  le  raxiiche  de’ 
fiori,  come  anemoni.  argemooi;garofoli  turchefclu.  ranuncoli.e  limili . Si  raccol- 
gono pera.  perfiche.mcla  fragole,  finocchi.fichi  armeniache.cipollette.  lattuche. 
zucche  fagioli,  faue.  pifelli.  ccci.  citroli.  Temi  di  mori,  petrofelli.  e bieca . I melo- 
ni rapatim  s’infrafcano  . 

Nel  Campo.  Si  zappano  migli,  fagioli,  ficome gli  alberi  piantati,  tagliolate. 
infcrti.  oliue.  callagni.e  fiepi . Si  raccoglie  origono.  pulegio.e  petrofelli  pc’l  V er- 
no.  Si  leuanoi  tralci  inutili  delle  viti,  falici.  Se  altri  alberi  giouani  . Si  Tega  la 
Aoppia  d’orzo,  e con  la  paglia  fi  conduce  al  coperto . Si  fcalzano  le  vici  giouani.^ 
c fcncleuano  quelle  radichettC)  che  fono  nella  fommitd.  Si  cauail  lino  > efe  ne 
kua  il  Icme . il  grano.  & ogni  legume  fi  potria  tagliare,  ecauarc  nel  mancare.^ 
della  Luna,  ma  perche  bifognaAare  con  la  fua  maturiti  . lo  raccordo  folo  in_> 
qucAo  tempo  . 

Nel  Cortile . Serbare  i femi  di  cerale,  prigne,  & armcniache  per  feminarlc  al 
fuotempo.  Si  tralafciadi  gouernarela  colombaia. 

Nell’ Morto . Si  zappa,  e ronca  ogni  cofa . perche  i’berbe  tagliate  nel  fine  di 
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aaefta  Luna  fì  fpegnono>  e maiHnae  fé  .fucccdeire  nel  folftitio  i gli  alberi  > che  di 
{Cerchio  nano  carichi  di  frutti  » s’allegerifcono  colleuaroe  parte»  Si  cabrano 
i meloni . 

Nel  Campo.  S’ara>  & erpica  la  icconda  volta.  S’alzano  leviti.  Si  tagliano 
felici)  graleghe»  & altre  herbaccie  grandi»  per  farne  letto  i beftiami»  cappalìil  Indifferé 
più  bel.formcnto  per  le  fementi . tmcnte. 

Nel  Cortile.  Si  cuopre  il  Iettarne  con  paglia,  òfrifche»  acciò  non  t’abbrù- 
gi.  Si  fanno  ccndurre  falci»  e legna  per  il  Verno  . Sancite  alfciamardcirApila 
feconda  volta»  e li  condifeono  noci  tenete.  Si  rifeuotono  i polaftri  » c & liccntia» 
no  i Braccenti 

Nell" Morto.  Si  nota  oue  fono  buoni  frutti.per  hauerne  i Primauerà  i forcoli  * 

Il  Contadino  per  bifogno  di  pane  mangia  faua  tenera  in  qnantitd  ; batte  per 
ordinario  di  queAo  mele  qnalche  poco  di  grano,  e queftodcl  più  bello»  e più  per* 
fetto, perche  refta  per  ordinario  tutto  a lui»rcllicuendo  poi  al  Padrone  del  più  im  • ^ 

perferto»ne'mcno  mai  accufa  il  conto  giufeo  delle  cappe»  ò vogliamo  dire  fafeioli 
del  lormento, il  quale  nel  condurlo  d cafa  non  riguarda  da  alcuna  delle  fuc  bellic, 
pretendendo  d'ingralTarlé  con  la  parte  del  padrone . 

Si  vi  à caccia  nc  bofehi  di  qualche  Leprotto»  ma  fé  lì  piglia»vna  vecchia,  e pof 
co  buona»  c lì  gualla  la  campagna»  faria  meglio  i pigliar  le  Volpi . 

Delitiion  e(l  Tauogallus  cum  lunius  ardet , 

I\ara  auis  eft  meiifis,  quam  dal  Hirmdo  loquax  . 

Cena»  e pranfo  preparati,  vno  à Sarlcalalìno»  el’alcro  alla  Villa  de’  Signori  Paleot» 
ti,  de  gli  Arienti,per  l’ingrelToiC  riceuimento  deirEa]inentifs.Sig.CardinaI  Sic. 
chetei,  nella  Legatione  di  quella  Cictd»  elTcndo  (lati  deHinati  Ambafeiadori 
per  tal’e^ccto,  fecondo  ilfolito  , da  quello  Illullridìmo  Reggimento  gl'lilu< 
hridìmi  Senatori  Fuluio  Antonio  Marefcalchi , c Pompeo  Vizani . 

Cena  dimagro. 

Vn  bacile  di  ricotte  fìnte,  tramezate  con  mafcaroncinì  di  mangiare  bianco , fatto 

di  polpe  di  pefee , circondato  d'oua  dure  fìnte»  c di  crollini  di  butiro  finto  . Trimo 
Vn’inlalata  in  bacile  di  tutte  le  forti  d’herbe.fiorì,  radiche,  che  lì  vfano.e  fi  polla*  feruitio 
no  haueie  io  tal  llagione»  fatta  in  bella  forma  regalata  con  fafeie  dilimoncclll  di  cre~ 
lauorati,  có  vna  ferpe  nel  mezo,  intagliata  in  vna  radice  col  morto  Ilaudlatet . dtni^. 
Taranrcllo  dilTalaco  in  fette»  luccio  Iclfo  falatain  pezzetti  » alici  fpaccati.  tutte  in 
vn  bacile»  orbante  vna  Langofla  fenza  gufeio»  e circondate  di  crollini  di  cauiale 
diLoreo  . 

Luccio  groflb  coperto  di  gelatina  rotta, cirdondato  di  trotto  carpionate,  e lingua* 

" iole  marinate,. 

Fragole  in  vn  piatto  reale  con  zucchero,  e ncue.  circondate  di  fpichi  dì  naranzo  , 
lauati  in  acqua  rofa»  c polli  in  calfcttc  di  palla  con  zucchero»copcrtcdi  lauori 
di  pafta  intagliati. 
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Tnmo  Mineftradipiftacchi» 
feruitio  Porcelleta  lenTo  coperta  di  fìnocchiettii  e tarantcllo  di^alaro 
di  cucina  Calamarecti  fritti»  regalaci  di  pafle  per  Hringa  » c limoncelli  fpaccati 

Trotte  cotte  in  ? ino.c  rale»feruite  iii'faluietta  conoglio  dolce»  e pepe  rottofopra. 

Linguatole  tnannate»rjrcald.ite  nella  padella»sbrofi3tc  di  maloagia»e  poluerizza» 
te  di  zucchero,  feruitc  con  mclangolc  fpaccatc.  e cime  di  faluia  fritta  . 

Tartaruche  in  pocacchio  con  pignoli»vua  fpinaicode  di  gàbarùcorci  di  carchioffi» 
regalate  di  fritcelline  di  cucuzza  tenera],  fritte . 

Raina  groifa  ripiena,  cotta  à broctto  con  pignoli  prugne  di  Marfìglia,  rua  fpina, 
pifelli,  & oua  della  llcni . 

Secondo  Telia  di  (Inrione  cotta  lelTo  coperta  di  petrofelli,  feruita  con  falfa  bianci  l 
feruitio  Luccio  grolTo  pieno  di  code  di  gambari,  e bocconcini  di  tarantcllo  dilfalatOiCCKto 
il  cucina  allo  Ipicdo,  fcruico  con  falla  carebioffi,  lauori  di  palla , e fette  di  limone . 

Pallicciodi  latti  di  llurione,  e di  raina,  milze  di  luccio  polpettinp  difiurioae,co- 
dedi  gambari,  pillacchi,  tarantcllo  dilTalato,  oua  di  tartarughe,  torci  di  car- 
chiodi»  pera  di  ranocchi,  e feorza  di  cedro  condito . 

Trotte  ^itte,  regalate  di  petrofelli  fritti , e palle  sfogliate  , feruitc  con  falfa  de 
monccin  . 

Crafcioli  di  torrente  fritti,  feruiti  con  fugo  di  melangole , e rofinarino  fritto . 

Tinche  rouerfeie,  regalate  di  padicetti  pieni  di  cófcrua  di  pere  molcaceIic,ghiac. 
ciati  con  zucchero  . 

Crollata  di  fragole . 


Secondo  Mele  primatiue  . 
feruitio  Mandorlinc  firopate. 
di  Credei  Finocchi  in  canna* 

* Artncniache . 

Maroni  bianchi  tri  rofe  inteneriti. 

Pifelli  feruiti  nel  fuo  gufeio  fopra  fai* 
uictta  . 

Cacio  marzolino  . 

Cerale  duroni . 

Gelo  di  cotogne  . 

Pera  mofcatelle  . 

Mandorlo  noue  peliate,  ritornate  nel 
gufeio  . 

Faua  roda  feruita»  aperta  nelle  fcelfc. 

Per  confettioni»in  riguardo  dell’afpe- 
riti  del  luogo,  lì  teruirno  k infra* 
fctittc  feure  in  bacili . 


Pillacchi  mondi . 

Cotognata. 

Pignoli  dati  in  acqua  rola  . 

Palla  di.Genoua. 

Maroni  di  zucchero  . 

Modaccìoli  alla  Napolitana . 

Ponghi  di  palla  di  zucchero . 

Bifcottini . 

Torfcllini  pieni  di  pada  di  marzapane . 
CalilToni  con  l’arma  di  S.  £. 

Pidachie  dorate . 

Pera  condite . 

Bifeotto  in  fette . 

Pelei  di  pada  di  marzapane . 

Gambari  di  pada  di  zucchero  > fatti  da 
Monache. 


Tratta 
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Tranfo  da  graffo,  con  yna  portata  di*  nidgro . 

Capi  dilette  con  neuct  zucchero»  e fragole.  Trino 

Vna  fiatuadi  zucchcrO)rapprcfencanceFcHìnaiC0i»vna  bandiera  in  mano  con  fermio 
l’arma  di  Sua  Eminenza.  dicredi- 

Pafìiccio  in  forma  della  fortezza  Vrbana»  su  canti  del  quale  erano  quattro  ban*  deni^ . 

ditole  con  Tarmi  di  N.  Sig.  c Santa  Chicfa . 

Fragole  con  zucchero  foprai  e neue  fotto . 

Statua  di  butiro  rapprcfentantc  quello  mefe  > in  vna  mano  vna  falce  da  mietere 
nell’altra  vn  manipolo  di  fpiche , con  vn  grancio  à piedi . 

Vn  lauoro  di  palla  alto  in  forma  di  guglia . 

Vna  fiatuadi  zucchero  rapprcfentantc  vn  Leone»con  vna  bandiera  in  mano  con 
Tarma  della  Libertà . 

Cedrati  in  piatto  reale  fopra  faluietta  fourapofii»  ornati  di  fiori  > 

Mortadella  di  fegato  di  porco  fpaccaca  > (eruita  fopra  verdura»  circotxlata  di 
fette  di  mortadella  nofirana. 

Pane  di  Spagna  fatto  in  pagnottine  fourapofie»  e fcruite  fopra  faluietta . 

Mangiar  bianco  in  forma  alta  con  mafcaroocini . 

Minefira  d’vua  fpina»  e regali  di  pollo  ligata  con  ouo . "Primo 

Fegato  di  Vitella  lardato»  cotto  allo  fpiedo  con  falfa  reale  feruito  > circondato  di  feruuto 
fegati  di  polli  in  rete  regalati  di  limoncclli.  ' di  Cnci- 

Latti  arrofio»  circondati  di  frittelline  di  ceruella  doratcìcon  conditi  piccati  den-  na  . 

tro  regalati  con  lauori  circondati  di  palla»  feruiti  con  falfa  di  limonccllo. 

Poicino  ripieno  cotto  aroflo  »con  pafiicini  alla  Genouefe  attorno  » che  fofiea* 
tano  il  copertoro  intagliato»  feruito  con  falfa  di  fragole . 

Pafikeiobrodofo  con  Tarma  di  5ua  Eminenza. 

-Capone /enz’olToripkoo»  circondato  di  carchiolTaletti  ripieni  fiufi'ati  con  mi*  Secondo 
dolla . , Jeruitio 

Salfa  bianca-  di  Cuci- 

Coppa  fpaccata  feruita  calda  con  fuo  brodo»  verdura»  c fiori . ' na. 

Puma  di  petto  di  Vitcllaicottaleiro»coperta»e  trame zata dì  lattnca ripiena  cir* 
cóndata  di  polli  fiufi'ati»  con  fugo  di  limone  > e zaflfarano . ' • 

Callo  d’india  giouane  » lardato  minuto  cotto  arrofio  regalato  d’oCfclloni  pieni  TerT^o 
di  cotognata.  * . ” ferwtio 

Quaglie  cotte  arrofio»  inuolte  in  fétte  di  lardo»efogliedivite>tramczatcdicch  di  cucina 
pietoni  lardaci»  c fiufi'ati»  feruiti  con  falfa  reale»  e col  copenoio  di  palla . 

Piccioni  grofli  col  crollò»  regalaci  di  palla  fina  piena  di  fru.ti  conditi . 

Pollafiri  (énz’olia  ripieni  fotteftati»  regalati  di  fegatelli  delli  ftcfiì»iufteccati  inra* 
mo  di  rofmarino»  fcruiticon  falfa  d’armeniache . 

Crofiata  di  vifciole . • ^ 

Leua-  , 
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Leuato  il  fudetto  fcniìtio>che  fii  a quattro  piarti  Icuoili  ancóra  la  prima  toòigliaì 
e venne  vna  porcata  di  magro  ; Al  primo  piatto  vn  fonte  di  zucchero,  ed  ami'* 
to  : a I fecondo  piafto  vna  Tartana  di  palla  di  marzapane . con  le  rete  d'oro  : al 
terzo  piatto  vn  Nettuno  facto  in  vna  faluietta  fopra  vn  delfino  > col  tridente  in 
mano al  quarto  piatto  vna  Sirena  fatta  di  late  d'amandoric  > & amico  ; pec 
ciafeheduno  piatto  poi  (ì  pofe  in  tatiola  di  credenza . 

Vn'infalatina  d’hecbe  tciiere.  e vaghi  fiori,  fatta  in  bella  fotmà . 

Linguatole  marinate,  regalate  di  fpichi  di  naranci , 

Cauialc  di  Loreo  in  piatti,  circondato  di  croAini  dello  AefTo . 

Bottarga  in  fette,  con  fugo  di  narancio  dentro . 

Tortoglionc  pieno  di  paAa  di  marzapane . 

Luccio  cotto  in  bianco  falpimentato.  feruitocon  fapor  verde . e bianco  • 

Oiiuc  groflc  con  hori.  e verdura,  feruite  in  tazze  . 

Rama  di  paAiccio  con  l’arma  di  Tua  Eminenza . 

Suppa  d’agro  con  zucchero  fopra.  e neuc  fotco . 

eddo di  Cucina. 

Prugnoli,  lati  di  ftorione.  e di  raina  io  intingolo,  con  pane  abbrufeato  fotto 

jrocte  carpionate,  feruite  con  falfa  di  cedro . 

Luccio  grolTo  cotto  ledo,  tuffato  nel  fapore  di  mandorle . 

PaAiccio  di  panza  di  Aurioiie.  regali  di  pefce.vifciole  vua  fpina.  torci  di  carchiof* 

> fi.  code  di  gambari.  e prugnoli. 

' Broccioli  di  Tofeana  fritti,  regalati  d’afparagi  fritti . c falfa  di  mele  primatiue 

Bragiole  di  ftorione  cotte  sii  la  gradella  con  fiore  di  finocchio,  regalati  con  lauo< 
ri  di  pafta.  limoncello  tagliato,  e falfa  di  cappati . 

[Trotta  fritta  tramezata  con  pezzi  di  fchiena  di  ftorione . grofti  quant’oua . cotti 
allo  fpiedo.  poluerizati  di  pane  grattato,  fale. e fpetie  a guifa  d'anguilla . 

Storione  fconicato.  cotto  arrofto.  feruito  con  falfa  di  limone . con  capparini  » e 
copertoio  di  pafta . 

Croftata  di  code  di  gambati.  torci  di  carchiofH.  vua  fpina.  c piftacchi . 

Gambari  grolfi  in  gufeia.  tramezatidi  code  dilangofta tagliata  io  fette,  e fritta. 

Per  frotta  fi  feroitno  di  quella  ftefl'a  forte»  clic  la  fera  antecedentt  sera  vlàto . 


Aoifi  confètti  > 

Cedri,  e lattuga  condita  • 
Piftacchi  conati  . 

Seme  di  melone  confetto  « 
Finocchio  confetto. 
Anellnne  confette  . 
Cannella  confetta . 


Confettione . 

Pignoli  lidi  confetti . 
Mandorle  confette  . 
Coriandi  confetti. 

Cedro  condito  confetto  « 
Garofaliconfctti  . 
Pcrficcata. 

Gelo  di  cotogne 


Lu- 
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Luglio  gii  QuintilCiper  cflcrc  il  quiato  mefe  da  Marzo  primo, da  i Romani  fù 
(Iwtro  lulius,  per  adulare  al  nome  di  Giulio  Cefarcicbe  nacque  di  quello  mereiPo' 
uiafì  ancora  dire,  che  venille  dalla  parola /m/m,  che  vuol  dire  picciol  fiore,  & é Luglio  . 
proprio  quel  fiore  pilofo,  ch’alza  la  gramigna  de’  prati  detti  guiardi  quali  di  que* 
ilo  mefe  fi  fegano  anzi  vn  verme  pelofo  danneggiante  gli  alberi,  chiamafi  lulus- 
Ncllafcfladella  Vifìtationedi Maria  Verginead Hlifabera,  cheli  celebra  a.dcl  Confidi- 
prc/cntejfì  potria  dire,  che  Chriflo  racchiufo  nel  Virginal  Ventre , fìa  picciol  fio.  ratimej 
re,  e riueritoda  Giouanni,  quale  fi  puoralTomigliare  ai  fiore  pelofo  d’herba  in  ri*  fix. 
guardo  del  fuo  vfato  veflire,  e dell’eller  A ato  recifo  nel  verde  della  Tua  età . 

Era  qucAo  mefe  poAo  da  gli  Antichi  in  protettione  di  Gioue , pianeta  di  qua*  Qualità 
liti  calda,  & humida,  ma  temperata,  chiamato  benefico , e fortuna  maggiore,  e di  Gioue» 
forfè  acciò  con  qucAi  fauoreuoli  infiuAl  profpcrafle  Toperatione  del  mietere,  fo 
bene  in  Aato  buono  con  Saturno  è affai  fauoreuole  all’Agricoltura;  He  inAuifee  cò 
profperità,  congiunto  con  la  Luna  a piantamenti,  all’infìtione , alla  vendemia.  Se 
al  raccorre  i frutti . Hi  dominio  Gioue  con  Saturno  fopra  il  rifo  : tri  gli  arbori 
fopra  la  quercia  ; trd  gli  vccelli  fopra  l’Aquila . Cook  debafi  goucrnarc  l’Huomo  ^ 
per  Aar  fano  di  queAo  mefe,  e detto  dal  Padouano  . ” 

Julius  cxardcns  potumq;  efesmefì  requirit 
Frigentcs  menfam  pfcis  olufq;  oneret, 

Tunc  Vttdis  te  immerge,  vigent  fune  balnea,  venxs 
Comprime,  net  Generis  noxta  furto  pete . 

Circa  li  a 2 . ò 2 j . entra  il  Sole  in  Leone . 

QuinQilcm  menfem  Leo  feruidus  ignepermit . 

Segno  della  triplicità  ignea,  caldo,  e fecco  in  ecccAo , con  che  è caufa  tal  volta  Leone  • 
di  putrefattioiic  a’  frutti,  e detrimento  à foglie , e dcclinatione  all’herbc , onde  fi 
vede,  che  pochi  fono  i feir.i,  che  nafeano,  fe  col  continuo  inaffiamento,  il  fapiente 
Agricoltore, non  s’ingegna  di  dominare  queAo  mal  inAuAo,e  quando  la  Luna  è in 
quello  fogno,  non  è bene  fcmioarc , ne  preftar  formcnto  à bene  il  piantar  arbori, 
raccòrrò  loua  con  la  ragione  fudetta  del  calore  tjuale  acerefeendo  il  Sole  per  la  ca- 
lidica  di  quello  fogno,  diminuifcc  l'humidità  della  Luna,  la  quale  ha  la  fua  cafa,  ò 
domicilio  preAo  queAo  fegno,  però  è più  forte  in  queAo  fcgno,chc  in  altro . 

Adì  2 <5.  nafee  il  Sole  il  Can  maggiore,  Stelle  chiamate  ancor  Sirio , onero  Ca- 
nicola, il  che  era  da  gli  Antichi  aliai  oAeruato,  e confidcrato , e mafiìme  lo  Aato 
della  Luna  in  queAo  punto,  pcrocUc  fecondo  la  di  lei  lìtuation  nel  nafeer  |di  que- 
Aa  Canicola, cauauano  vari;  prefagi  per  feruitio  dell’Agricoltura  ; V olcuano  que- 
Ae,  che  fe  al  nafeer  di  Sirio  la  Luna  fiain  Ariere , minaccia  morte  à beAianai  pò- 
focati,  le  in  Toro,  denota  pioggie,  grandiose  malume  ; fe  in  Gemini  abbondanza 
di  formento,  e vino,  ma  qualche  pcAiIcnza  ; le  in  Cancro,  gran  liceità,  e grandif- 
fima  penuria  di  formcnto  ; fe  in  Leone,  grano,  vino,  & oglio  in  abbondanza  , e 
prezzo  vile  d’ogni  cofa  ; fe  in  Vergine , prefaggia  molte  pioggie , & alle  Donne 
aborto,  fe  in  Libra  penuria  d’oglio,c  pencolo  di  corrutione  nel  formcnto  , fe  in 
Capricorno,  grandiffitoepioggie,  formcnto  vino,  & oglio  à buon  prezzo  per 

abbon- 


O M I I^TTi 


f 


Sole  in 


Digitizeci  L,,  vjwvj^Il 


SIO 


àlStlt,  eÌ4  Luna, 


abbondanza;  fc  in  Acquario  i promette  poche  pioggie  , minaccia  pericolo  di 
corrattione  à formenti>&  abbondanza  a’aniinaletti  piccioli, danneggiami  il  rac* 
coltoife  in  Pefei, molte  pioggie,  morte  de’polli,e  Sufficiente  raccolta  di  grano, e di 
vino.  Gli  habicacori ancora  deiriioladiCeovicina  aNcgroponte  on'eruauano 
fe  quefta  Hclla  nel  nafeere  era  olcura,  o uebulofa  diceuano,  che  douea  clTcre  anno 
humido  acre  nebbiofo,  e mal  Sano,  fé  nafceua  chiara,  e rilplendente,  Sì  promette- 
uano  fanirà,  & acre  perfetta.  Se  quelle  rudctce  antiche olTeruationi  foiTero  lìcu* 
re,  po:  ria  li  dire  vn  pronoUico  perpetuo  ; ma  mentre  conlìdero . che  il  Sole,  che 
opera  con  caliditd,  nel  fegno  del  Leone,  caldo,  c lecco,  volto  con  quella  Canicola 
della  natura  di  Marte,  calda,  e lecca,  dourìa  porgere  vnacollitutione  di  Cielo 
calda,  c lecca,  come  per  lo  più  auienc , c pure  tal  volta  hauemo  prouato  i giorni 
canicolari  hnmidi,  c frcfchi,  il  che  prouicnc , fecondo , che  da  più  potente  collel* 
iatione  fono  fuperat  i i di  loro  inHuffi,  e } ciò  concludo,  che  poco  in  quello  genere 
lì  polla  con  lìcnrezza  oDcrmarc , applicandoci. 

Nu  credas  ccrtè  quia  fallii  regnU  f*pè  . 

Piaceriami  più  rollo  vnahro  vfo  de  gli  Antichi  in  quello  tempo.  Due  giorni 
atlanti  il  ùidctto  nafeer  della  Canicola  leminauano  d’ogni  forre  di  biade,  vna  par. 
ticella  feparata,  poi  con  inahamento  procurauaoo  la  loro  nafeira , ò radicatione 
neli’hcra  della  Canicola  ; indi  quellalpecie,  che  più  profpcrofa  forgeua,  copiofa- 
mente  feminauauo  > l’altrc  tralasciando , pretendendo , che  con  quello  elTcmpio 
duucH'e  prosperare  l’anno  auucnire . Columclla  ancor  lui  confeglia  i pallori  d 
condurre  le  pecore  nc’giorni  canicolari  col  tergo  verlo  il  Sole  , acciochenon  li 
pcrcoteUe  con  raggi  nella  faccu,cioc  la  mattina  da  Oriente  verfo  Occidente, e la 
fera  al  contrario . Di  quello  mele  lì  fà  copia  di  miele,  e buono  per  il  buon’influl. 


Operatio 
nià  Luna 
cnjiete. 


(o  di  quella  Stella , proprio  al  miele . 

T j 1 c , J"  Adì  I . hor.p.mit 
Lcuar  del  Sole  < u...  o 


Mezodì 


{ 


hor.  id.  min.}  2. 
hor.ié.  min.2  2. 


Vel  Campo.  Si  legano  i prati  tardiui . Si  raccoglie  il  panicallrello.ò  voglia- 
mo dire  pabolo  per  colombi, c galluic,5r  il  Seme  dell’ortica,  licome  quello  del  tri. 
foglio  per  i prati  .Si  Icuano  i getti  inutili  a callagni,  viti  inferri,  ed  arbori  gioua- 
ui  ■ Si  zappa  odia  terra  vicino  à gli  arbori,  oue  s’apre,  acciò  che  la  poluc  chiuda-, 
filfurc,  nc  ci  polli  entrare  il  Sole . Si  Semina  mclega  per  buoi . 

Nd  Cortile . Si  fanno  capponi . Si  raccolgono  già  battuto  formcnto.  Sana , 
Spelta,  ceci,  Segala,  veza,  farro,  orzo  Sgul'ciarolo,  marzola,  marzolojknte, cicer- 
chia , c Imo . 


hìtU'llorto,  Si  Seminano  cadi  capucci,  finocchi,  cardi,  cndiuia  da  coprire» 
c latuca  per  flrapiantarc  per  il  verno, s’ineSla  a occhio nuouo  Sopra  nuoiio  perii. 
chi,  cd  all  ri,  td  ogni  agrume . Si  raccolgono  pera,  mele,  fichi,  lugliatica,  meloni, 
citrdi  perii «.hi,  prugne,  mdiuia,  radici, finocchi  io  gamba,ed  in  grana . Si  cauano 
le  cipolle  de  fiori.  SicaSlrano  meloni. 

Mei  Campo.  Si  ftgnano  le  Sloppie , e s’ara  la  terra»  cioè  fi  rifende  per  la  ca. 
" nepa,  rk  il  lino . S’ara  la  terza  volta  la  coltura.  Sicauanogionchi,  febei,  ed  ogni 
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erbaccia  si  per  &me  ìtM  alle  benie.  come  per  Tpegnerla . Si  caaa  fcabiofa  falua- 
rica  per  far  /coppe . Si  Tanno  arare  con  folecitudine  le  terre  > ou'è  /lata  faua  > ò 
altro  legame  fi  lemioano  rape  > e radici . 

Nel  Cortile.  Viene  bene  nel  mancar  della  Luna  il  riporre  le  biade  fudette 
fui  granaio  . 

NelCHorto . Si  raccoglie  Teme  di  caoli , il  fior  de’  finocchi»  e fi  fatano  finoc* 
chictti  nciraceto.  Si  trapiantano  porri»  e federi»  c fi  taglia  la  gramegna  » e felice 
per  clìirparle . Si  cauano  gli  agli  » e fi  zappano  le  fragole . 

Nel  Campo . Si  conduce  il  legname  al  copcrto.fi  come  ogni  paglia  di  qual  fi  Indiffere 
voglia  grano.  Si  zappano  viti»  ed  ogni  forte  d’arbore  piantato»  e fi  rincalzano  .temente. 
Si  mandano  i porci  alla  fpica>& in  alcuni  luoghi  s’abbruggia  la  floppia . 

Nel  Cortile . Si  monda  il  grano . che  per  le  Tementi  fi  tiene . Si  fi  mcfcolata 
di  paglia»  e fieno . Si  fi  l’agrcfio . Si  procura  d'haucre  il  conto  del  grano . Si  leua*  , 
no  i piccion/.e  Te  ne  lafciano  andare  per  popolare  le  colombaie.  Si  feccano  cerafe» 
prugne  » e fichi . 

Nell' Morto.  Si  lauora»  e fi  prepara  la  terra  per  le  fementiautunali.  Si  zap- 
pano i cardi»  le  fragole  » e le  cipolle . 

Dubitandofi  di  frode  nel  formento  fi  po/Tono  far  battere  tre  fafcioli  vno  della 
miglior  qualiri  » vno  della  mezana  » ed  vno  deH’inferiore»  c tener  cpnto  di  quan- 
to grano  fe  ne  caua.  numerando  poi  i legami  di  detri  fafcioli.  fecondo»  che  fi  pon- 
gono in  aia;  puoilì  ancora  ordinare»che  il  grano  legato  non  fia  mollò  dal  catiipo» 
le  prima  non  é numerato  da  ce  » ò dal  tuo  facitore . 

Si  pigliano  quagliardi»  e col  quaglierò»  e co!  bracco»  ficome  i fagianoci»  e fi  co- 
mincia al  fine  di  quello  la  caccia  de  gli  ortolani . 

Callittd  Tallis  gaudet  connina  Columbis 
luliut  bis  epHlis  delitiofus  erit . 

Statua  di  zucchero  vefiita  di  color  di  paglia  mezo  nnda,  con  vna  mano  carezzdn-  Vrìma 
te  vn  leone»  con  l’altra  tenendo  vn  Giacinto  tubcrofo.  fermio 

Prugne  verdaccie  pelare»  fpruzate  d’acqua  rofa»  fcruite  con  zucchero,  c nenc . diCrede- 
Fichi  di  Madama  fopra  verdura  tramezati  con  pezzi  di  ghiaccio . ' den:^4 . 

Mortadella  pelata,  fpacata»  e feruita  frd  frondi  di  finocchio , e fiori . 

Tortiglione»  di  palla  pieno  di  frutti  firopati  con  zùcchero»  & in  mezo  vna  ftacue- 
ta  fignificante  vn  leone  . 

Mclangole  di  mezo  faporc  monde  Hate  in  acqua  rofa  fcruite  con  zucchero»  c 

iKue  . 

Pauone  in  pafiiccio  ornato  con  ale»  coda  » e collo . 

Lugliatica  anneuata»  feruita  fra  frondi  di  vici,  e fiori  fopra  tazze . 

Bifcotto  tagliato  in  fette»  inzuccherato  (òpra  faluicttc . 

Maroni  negri  di  monte,  feruiti»  con  zucchero  (opra»  e ncuc  fatto . 

Crollata d’armeniachc  fatta  H gelofia  inzuccherata . 

Mincftra  di  latti  di  vitella»  creale,  e barbe  di  pollo»  ligata  con  ouo , & vua  fpina . 

Bra* 
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Trimo  Bragiolc  di  vtellabattutCj  Cotte  alla  gradella  con  fiore  di  ftdocchioi  feruite  con 
in-iiitio  falla  realciregalateconfritellinedi Tambuco. 

di  Cuci-  Fegato  di  ritella»  e granelli  d’agnello  in  fettcì  fritti  feruiri  con  melangole  > c laoo- 
t:a  . ridi  palla. 

Vcccllcttidi  Ciproi  ò altri  vcccllii  ancorché  domefiiciifiati  in  adobboi  infarinati, 
fritti  ; tramezzaci  di  polpettine  di  carne  di  vitella»  e feruiti  con  falfadi  ccz 
dro  condito. 

Ceruclla  di  vitella  cotta  alla  Polacca»  feruite  con  cina.  di  manzo  in  fece  dorate» 
e fritte. 


Secondo  Piccioni  di  torre  (luffati  con  pifelli»  vna  fpina»e,'ventrerca  . 
jeruitio  Punta  di  petto  di  vitella  coperta  di  pieno, come  s'è  infegnato, regalata  di  zucebet- 
di  cucina  tc  ripiene»  fpaccate,  e petrofelli  verdi . Salfa  verde . 

Panicelo  di  piccioni  fmembrati  » occhi  » e polli  di  vitella  » fatto  brodofo  con  falfa 
di  prugne  fecebe»  c mollacciolo  Napolitano  . 

Coniglio  in  potacchio»  onero  leprotto  giouine,  con  zibibo»  mandorlinc  lìroppa* 
tc»  & vua  fpina . 

Pied  i di  vitello  fiati  in  adobbo»  poi  dorati»  e fritti  regalati  io  fette  di  zucca  tenera 
fritte . 


Tck(p  Piccioni  groin  fenz’olTo  ripieni  gentilmente  fottefiatiic  lardati  di  fettolinedi  zu(> 
fcruitio  ca  condita,  regalati  con  lauori  di  palla  gigliata  . 

di  cucina  Papero  pieno  con  diuerlì  frutti,  & vccclli  di  nido»  corto  in  forno  feruico  con  (alla 
bafiarda»  palle  fritte»  e limoncelli  in  fette  . 

Rondoni  di  nido  cotti  arrofio»  feruiti  fopra  pafiicci  sfogliati  pieni  di  carne  di  vitel- 
la piccata»  vifciole  conditi»  & oua  tofie  trite . 

Pollailri  larda  ti, cotti  allo  fpiedo»  tramezati  di  palle  sfogliate  facce  i mandorla» 
feruiti  con  falfa  principale  . 

Gallo  d’india  giouine  cotto  arrofio  » inuolto  io  rete  di  cafirato  regalato  di  pecro* 
felli  fritti,  e cappati  di  Genoua  . 

Crollata  di  pere  mofcatelle  con  zucchero»  e canelia  dentro,  e fopra  . 


Secondo  Armeniache . 

Jeruitio  Cerafe . 
di  CrC’  MelaGarolfale. 
den\a.  Finocchi  groflì  . 

Perlìche  primaticcie  ? 
Cacio  di  Lodi . 
Butiroinpani. 


Mandorle  frefehe  pelate . 

Ceceinrami. 

Pera  mofcattelle . 

Pere  battocchie  cotte  alle  bragia  » feruite  con  ztx- 
cheto»  & aneli  . 

Prugne  marabolane  . 

Pere  giacciolc  . 


Cenadamagro  fem^aTeJce. 


Infalata  di  fiori  di  boragiuc  cipollette  tritee  . 


Cini" 
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' ^ Librò  Settim  ; 

Có€é  di  zQttì  coétét&raice  eòa  cannella . 

Sptehi  di  tnelingolc  necte>  & inzucherati  in  caifetee  di  paili 
Fagioli  raparini  ledati  • feruiti  in  filata  con  zucchero  i circondati  di  cime  di  et: 
corea . 

Cioncate  hnee  &tte  da  Monache. 

Croftini  di  butiro  fritti»  come  s’£  detto 
Vifciole  palombioe. 

Minellra  di  pignoli . 

Zucca  in  bocconi  flulTata»  tramezata  con  cipollette  tenere 
Cornetti  di  fagioli  leflati>poi  infarinatile  fritti»  lèruiti  con  falfa  (Taglio 
Rifo  alla  turchefea  con  latte  d'amandorle . 

Strozzapretti»  da  noi  gnoahi»  cotti»  poi  fritti  in  tegame  con  ogiio  » petrofelli»  e 
pepe. 

Rauioli  pieni  di  fagioli»  caftagne»  con  fapa  Hempcrati . 

Zucca  ripiena»  llulFata. 

Lafagne  tramezate  con  agliata  di  noci  noue . 

Palle  diuerfe  sfogliate  * e fritte . 

Fritelle  di  cipolle  fritte  »'e  di  zucca  » e di  mele  primàtiue  » fcraite  con  agrefto 
Fritelle  di  faluia  con  farina  di  callagne»  & vua  palfa  » lèruite  con  rofraarino 
1 fritto.  ' 

Mclenzani  llulfati  con  agrcOo»  petrofelli»  e fpetie  dolci . 

Palliccietti  nella  forma  cie’Gencàielì»  pieni  di  cooferua  di  pera  molcatellc . 
Crollata  di  pere  giacciole. 

AgoAo»quals  gii  Se'llille  fù  così  dctto»per  alludere»ò  adulare  alle  glorie  di  Ot< 
tauiano  Augullo»che  nacque  di  quello  mefek]ueAa  voce  vuol  dire  Grande»lì  che 
potrialì  dire»chc  quello  mefe  folTe  così  chiamato»per  denotare»che  di  queAo  mc' 
lie  i frutti  fono  giunti  alla  fua  maggior  grandezza»e  tanto  più»perche  circa  li  za. 
ouero  a }.  & ancora  tal  volta  li  34;  comincia  il  fegno  della  Vergine  ad  ellère  illa. 
Arato  dal  Sole . 

^ttgkflo  menfe  feemn  trahit  aurea  •pirga . 

Nel  qual  tempo  dicono>che  Aa  fornito  la  generationc  produtrice»  e TingtoAà- 
mento  delie  carni  de*  frutti  Udì  i^.'diqiieAofolennizalì  » quando  la  vera  Vergi- 
ne alTonta  fopra  tutti  gli  Angioine  Beati  cominciò  ad  edere  illuArata  nella  gloria 
di  Dio  dal  fuo  Figlio.  £ la  Vergine  fegno  cerreo»freddo»e  feCco.però  s’hauria  per 
dannificante  d vegetabili»  mentre  A ritardano  4’herbe»  e cadono  le  foglie  d’alcuni 
alberi  » & alcuni  femi  non  nafcotio  » ma  per  elTcre  la  fua  frigiditd  non  lontana  dal 
temperamento»  però  alcune  herbe  ancora  crcfcono»&  alcuni  Temi  nafconoic  ger- 
mogliano » e maffime  quando  la  Luna  è nel  dorfo  ouero  coda  del  Leone»  perche  è 
bene  lèminare»  e piantare  airhoraima  Aante  la  Luua  in  queAo  fegno»in  SeAile»ò 
Trino  di  Saturnoié  tempo  atrìArmc  i feminarc  i campi. 

Adi  j.  di  queAo  nafee il  Canmiuore»  Procion  detto»  delle  quali  due  Stelle» 
. Pp  vna 


jtgefia  . 

Sale» 

Fergine, 

Confido- 

ralionc^ 

pia. 

Qualitiì 
dtlìaVir 
gifie  . 
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vna  lucididìma  > è da  Plinio  chiamara  la  Canicola  >m3  perche:  pcscoRcii  taùitì9 
del  Canci  chiamali  ancora  Anricanci  onde  Cicerone i 

,•  ^nteunis  Grato  Vrodoa,  qui  nomine  fertur  : - ' ; 

li  nafccre  di  queiU  due  Cani  fìcome  fi  alcerare  il  mare  > & i (lagni  > non  tanro 
per  fe  (lcffi>  quanro  perche  fufeirano  venri  AuQrali  i cosi  ciufand  > che  i Tininello 
canrine  flutcnando>  e bollendo  fì  conrurbiaotcfe  hanno  fcu)do 5 guadaoaj c per(> 
è bcnci  oue  s’habbia  fofpcctoj  il  rramutarc  alianti  quedo  rempo-  Quódo  Procyort 
tramonrai  od'cndc  affai  i Cani  > perloche  fé  ne  vedono  affai  rabbiod  in  tal  tempo» 
e ci  fi  midicaGioiie»ò  Marte  in  fegno  acqueo,  caufa  caldi  ccccflìui.  > 

Cerere  fù  fatta  padrona  di  quedoMef* , forfè  in  riguardo , che  di  quedoMefe 
il  formento  raccolro,  e netto  fi  ripone  ne’ granai,  al  quale effà  Cerere  fourada . 

Feriare  Faceuanoi  Romani  le  fede  vinati  di  quedoMcfe  , abufo  , che  ancora,  non  slè 

perduto,  perche  il  feriare  Agodo  d’hoggidì  con  vino,  e conciti  ».  non  vuoi  dir  aU 
onde  ori'  ero,  che  il  celebrare  le  ferie  d’Agodo  con  crapole,  Scaltre  indigniti  > ancorché 
^inò 


.1. 


fofle  cantato . 

Ipfe  etiam^tigt^us  y entri  fui gaudiatollit, 
ytere  lune  fomno  parcitus,  atque  epuUt , 

Dicefi  ancora  ; Giugno,  Luglio,  & ,Ag<fio,  ne ùonne»  ne ttcqua,.ne moflo . 

UuardclSolc  / Mezo  di-J: 

V Adi  i5,hor.io.min.i.o.  hor-i7.min.5.  .. 

Gperatio  Nel  Campo  . S’ara  per  far  prato  . Si  femina  lupino,  ficome  faua , c ruccola 

nid  Lu-  percanepariiC  trifoglie.  Ci  rifende  la  terra,  oue  s'è  veduto  cadere  aliai  ancaa_>i 

n*  crefti  u fe  nc  fperi  herba , Si  sfrondano  quelle  viti. quali  facciano  vaa  morbida  » onero» 

' che  con diiHcoltà la  maturino. 

Nel  Conile^  Si  fanno  capponi»  e cappone.  Si  pongono  ancora  biochc»  ò 
. .chiozzc.  I , ' 

Nell'Horto,  S’incdanoagrumi,perfichiiegcld>minii.occhio.Sicauanolo 
cipolle  de’  gigli,  e marcagon,  e fi  femtnano  gli  anemoni . Si  copre , t fi  raccoglici 
•eudiuia,  radia,  finocchio  in  grane,  & in  fiori, fichi»  pera,  mela,  mofcatcilo  » vua_» 


I 


* tremarina,  elugliatica,  mandorle,  aucllane,  c meloni . 

^ Luna  Nel  Campo.  Si  taglia  ogni  legname  per  fabrica,  cerchi,  botte»dozze>  e fimi* 
muneiit.  li  .Si  raccoglie  fagioli, miglio, panico,  ccci,ccanepa. Si sfrondano  le  vici  gagliar. 
de,  accioche  l’onibra  non  impedifca  a maturare  l’vua . S’ara  la  terza  voica . Si  ta> 
gliano  gralcga , felice,  gionthi»  c fpini  fotco  terra  acciò  non  ripullulino»  c grami' 
gna  percaualIi»afini,ebuoi . , ' : i 

Nel  Cortile.  Sifàl’agrcdo,  efifegaitaariponer  legranefulgranaio.  ' 
NeU'lIorto . Si  raccoglie  femadi  cauoli,  pere  bergamotte , Ibzcbuonc  > c fi- 
mili . Si  femina  ancora  finocchi  per  venire  c;n:dati,  cndiuia,  cauoli  capDCCÌ,cipol« 
le,  rape,  e radici . Si  trapiantano  porri , e fi  zappa  le  fragole . 

Indife-  NelCitmpo.  Si  tagliala  canepa.  Simacera, c fi  gouema  come  s’è  detto  . 
rutteme-  S'accomoda  il  lino.  Si  nettano.  Se  iir.paianoi  maceratori. Si  fd  prouifionc  di  dra> 
rr*  medi  valle  .Si  lega  il  guaiume.  S’a  Izauo  le  vici.  Si  chiudono  ipaiii  »e  fi  comincia 
adluuecccudodiadcli'rua.  S'obbcuggiaao  le  doppie . 
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^ - Librai  e tììmo,' 

Kel  Cortile . Si  prq»ra  per  la  vcndemia  ogni  vafo . Si  ù vino  di  mela . s:  dif> 
fendono  l’Api  da  mofconi.  Si  fanno  condurre  legnc>  Uoppie,  paglia  per  il  Verno. 
S’imbalzanoBòuit  c s’appende  al  collo  a-Porci  Icgnoi  acciò  non  guadino  IVua . 

NeU'tlorto.  Silauora  la  terra  de*  parrìinencn  percfie  venga  poluerepcr  le 
cipollccce  da  fiori  Si  fccca  fior  di  fìnocchioi  fichi»  pera.prugne.pcrfìchc.  zucche» 
feorze  de  meloni  per  lo  Vcmo»  s'hanno  finocchiecti  da  mineflt  a,  mentre  fi  fanno 
rari  i cardi . Si  feminano  rape»  fpinacci>e  radici.  S’iii  il  paparo . Si  fa  vino  di  quel*  '■ 

1<  mela*  che  predo  vengono  bianche  ; ma  quando  fanno  i Contadini  qudto  vino 
dimclatcimidicano  VU3  . Non  danno  il  conto  giudo  della  canepa.  Neli’alzare 
le  viti  tagliano  i capi.  ' . ‘ 

Si  caccu  di  qnedo  mefe  Qnaglie»  Starnotti  > Ortolani  > Tortore  » Palombacci» 
BcccafichbCadrichet&ogni  vccello. 

l{ecreat  ^ugufloflomacum  fi  (edule  piaptii  , ' ’ 

'Siponatur^4MsmolliSt  ede  hend  debite s . 

j<  . * • • ... 

Melone  con ncuc  folto.  Trimo 

Oua  di  Bufalo  frefehe»  à formaggio  di  vacca  non  molto  dretto>ne  falato  fatto  i n fermtio 
forma  d’oua  regalate  con  giuncatine  inzuccherate  . diCreùi- 

Prefciuctosfìiato>acoomodacoaltoropravnramo<lirofmarino.  - ' 

Lauoro  di  padasfogliata»  fatta  in  bella  forma»  pieno  di  mangiar  bianco»  che  fi 
veda  . ■ ’ ' ‘ ■ 

Tartara  in  piatto»  feruita  con  zucchero  » e dori . 

Vua  tremarina  bianca  » c negta»  feruita  fopra  tazze  tra  verdura  > dori  » 
e .ghiaccio  . . ' ’ *•  v - • “ 

Polanche  falpimcntate  » lardate  di  cedro  confetto  » e dorile  con  pidacchi  mondi. 

Prugne  damafehine  peliate»  feruice con  zucchero,  o neue . 
PadicciobadadicofciadiVitclla  tlardato'allalVancefe.  - ' 

Fiorita  raffreddata,  con  neue  forco, e'zucchero fopra. 

Statua  dgnidcante  quedo  n.efe  farà  vna  Vergine  vedila  di  colore  di  damma,  con 
ghirlanda  di  gclfomini,  & vii  cane  latrante  . . ■ 

Mincdri  di  Melone  ligata'Conoua»feroitadicaciodiParma»emidolla  . Trimo 

Fegati  d'anatre  domcltiche,  inuolci  in  rete  di  Vitella  > fcruiticon  falfa  d’agreda  » jeru.tio 
regalati  con  poid-di  tdda  di  Vitella,  dorati  ,e  fritti . di  cecine 

Tomafdle  di  fegato  di  montagna,  tramezate  di  fritclle  di  ceruella»  regalate  con 
palle  reali . * “• 

Fraca  (Tea  d i petto  di  cadrato,  cipollette,  agrefta  in  grana,  herbette  con  altra  fai. 
fad’jgrclla. 

Vitello  nella  cofeia,  ò coda  battuto,  padiCciato  con  fpctie , prugne  marabolanc  « 

& agredafenz 'acini  . f ‘ ' 

Capponi  ripieni  cotti  ledo, coperti  di  iattugoni  ripieni  fcniiti  con  cacio  grattato, 
ccanclla.  SalÀ  bianca.  ' ' 

.Pp  a Pa- 
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fpó  Jl  SoUi  eU  tuìfa  ; 

Pafticccio  di  bragiole  di  Vitellaifcgali  di  pollo>fectc  d»  prcicmtto>fìor  di^finocchio 
agrcfta  in  granai  c fua  falfa.  ' 

Anitre  domeniche  cotte  ledo  coperte  di  cauoli  torzutij  e fette  di  ventrcfeaiò  to^ 
gliamo  dire  pancetta  di  porco ...  . . ' 

Quagliardi  inuolti  in  foglie  di  vite  vnte  » cotti  zao&o , circondati  di  palle  linci» 
Secondo  ripiene.  . > .■ 

feruitio  BragioUe  di  Vitella  battute^  lardate > cotte  alio  fpiedo>feraite  con  lalfa  imperialè* 
di  mina  e faluia  fritta. 

Paflicciotto  sfogliato  pieno  di  petto  di  piccioni  di  torreiventricelli  di  polio  larda- 
ta torci  di  lattuconii  agreftain  grana»  prefeiutto  grattato  > e marafehe . 

Starnotti  cotti  arrolloi  circondati  di  cape  di  pallai  piene  di  falfa  di  cedri  conditi. 

Piccioni  lotto  banca  impillotati  alla  Francefe > cotti  allo fpiedo , feruiti  con  falfa 
reale,  &agreflafen2’azini  in  detta  falla. 

Polanchc  aifagianatei  circondati  df  cappari , pignoli,  e zucca  fritta  ■ 

Cina  di  V accina lattante,  cotta  arrollo  in  pezzi,  quanto  oua  d’oca,  lardati  minu- 
to, tramezati  con  croAini  di  rognonata,  ò ceruelle  regalate  con  palla  Itringa- 
ta,  e limoDcclli  in  fette  . • ' i CroAara  diperAchc. 

' ' 

L’Anno  15; Vigilia  di  S.Bortolameo  , fcccfapere  rEminentìAìmo  Cardi- 
nale Ciuetti  al  Conte  AleAandro  Tanari,  che  delìderaua  nel  fno  paAare  d Fer- 
rara, allogiare  la  (era  alla  Tua  Villa  di  S- Benedetto;  Arrife  la  fortuna  allagc- 
neroAtidel  buon  vecchio,  c fouenne  alla  penuriofa  pefeariadi  Bologna  in  tal 
rnefe,  peroclie  qucli'iAefla  martina  c’erano  fiate  portate  dalle  noAre  Albi  fra. 
gole,  trotte,  e broccoli  ; l’ordine  della  cena , quale  in  breuità  di  tempo  lì  prc. 
parò, fùilfeguente . , ...  ■ , ! .. 

Ogni  forte  d'herba,  che  s'vG  in  iolalata , accomodatadi  bella  forma , regalata  .di 
Tfimo  zucchero,  floridi  «arancio,  e di  boraginc-.  . > vi  i ; • ? 

[ernitio  Tutte  le  forti  di  radiche,che  cotte  s’vfano  in  infalaca  accoBodatCìTnite  in  vn  bici- 
diCredt-  le,ma  diAintc  in  infalata,  regalate  di  grane  d’vua  tremarina,  pepe  rotco>c  can- 
nella  in  poluere  . 

Limone  cedrato  tagliato  in  fcctc,,feniito  con  zaceberp,  aceto  roiato,oglio  dolcev 
e regalato  di  cappari  di  Gcnoua  . , ...  ■. 

..  Tarantellodiflalatotagliatoinfecte,  circondato  d’albi  ipaccati.,  i.  - > . 

Cauiale  di  croAini  fopra  folnictta . , ■ i . 

Luccio  falato  cotto  IcAb,fcruico  con  cannella  in  poIucrc  . 

Lugliatica  fopra  tazze  tra  pezzidi  ghiaccio.  , , • . • ■ 1 

Meloni  in  fette  con  ncuc  focto  . . • i ' 

Fichi  pelati,  c ghiacciati  . - '•  ■ ' 

Fragole  Aate  in  vino,  con  ncuc  fottOiC  zucchero  fopra- 

Rifocon  latte  d’amandorlcferuico  con  zucchero,  e cannella.  , 


Lihrù  Siìtìm  ^ . f9j 

STrotté  còtte  in  rtialuàgia,  reruite  tra  faluictta  con  ogiio  dolcciè  pépe  rotto,c  Tale. 

Bragiole  di  luccio  alla  grata,  c regalate  con  falfa  d’agrefto . Pr/wa 

Brozzoli  di  T ofeana,  fritti  regalati  di  melangolc  fpaccate . e frittelle  di  mela  pri-  eruìiio 
matiue.  di  cm- 

Gambari  teneri  fritti,  feruìti  con  zucca  fritta  . tu,  ' 

Tefta  di  faina  grofla  lelTata  in  vino,  tuffata  in  falfa  bianca  l 
Linguattole  marinate,  poluerizate  di  pane,  zucchero,  e canclla.  poi  rilcaldate  in 
- padella,  regalate  con  rofmarino  fritto . 


T rotte  carpionate  fcroitc  calde  con  parte  fritte,  c limoocello  fpaccato  . iecond* 

Tarticcio  di  polpette  di  luccio,  code  di  gambari.  fegati.  & oua  di  tartaruche.  torci  Jeruiti» 
in  lattuconi . e prugne  di  Marrtglia  - di  Cuci  • 

Cofeie  di  ranocchi  rouerfeie.  fritte,  e tubate  in  falfa  verde . circondate  dilatte , e tta , 
fegati  di  pCfce  fritti . 

Luccio  grorto  catto  allo  fpiedo.  (erutto  eoa  falfa  di  mori  di/iepe.  e frittelle  di 
faluia. 

Tencafritta*  regalata  di  petroièlli  fritti . c parte  sfogliate  . con  falfa  dilimon* 
cello  - 

Tartaruche  cotte  tattuflòlate  con  agrcftoin  grane . riiciole  fecchc*  e fpetie.  fcrui* 
téne’iuoigulci. 


Finocchi  in  grana» 

Finocchi  in  canna» 

Mele  primatiue. 

Mofcatcllo  bianco . c negro . 

V ua  treraarina  bianca,  e negra» 
Prugne  maffimiglianc- 
Pera  agortanr.  ‘ 
Pcrficbenoci  . 

Mandorle  tenere.  • 


AueTlaoc  tenere» 

Pera  Ziro  paté . 

Cotognata» 

Anirt  confetti. 

Maroni  di  zucchero. 

Parta  di  Genoua  . ' 

Conditi  diucrif»  * 

Noci  tenere feraite  con  vino,  e (àie. 
Suppa  di  perfìche. 


Secondo 
feruitio 
di  Cre~ 
dctK^a  , 


Settembre,  che  fù  ancoràdetto  Germanico  da  Germanico  Cefare.in  concorfo  Setteùre. 
rt’Agorto.ma  morto  Germanico,  del  Senato  fù  ordinato.che  (ì  chiamaflie  Scttera' 
bre  conforme  il  folito . in  riguardo  (fertere  il  fettimo  mefe  dell’anno  da  Marzo 
principiante  » Haueuano  i Romani  imparato  querta  fuperbia  di  tiranneggiare  fi- 
no 3 meli,  col  mutarci  i nomi, da  gli  Egitij,  pcrochc  ritrouo.che  Demetrio  vuole, 
che  Gennaio  iì  chiamane  Demetrio  dal  Tuo  nome . Potrialì  dire,  che  molto  bene 
fe  gli  conuenirte  querto  nome  di  fette,  di  numero  perfètto,  perche  in  quello  mefe 
fono  li  frutti  ridotti  i perfetta  maturiti,  onde  hebbe  à dire  il  Padoano . 

Toma  dal,  iìr  dulcss  September  ab  arbore  fruSus , 

Ficubus,  at(j;  vuii  arida  membra  foutnt . 

Ma  io  confiderò, che  querto  mefe  hi  fette  prcrogariuc  principali,  per  le  quali  (o 
gli  conuicne  il  nome  del  numero  perfetto.  Di  qncftomcfe  principia  la  vende- 

Pp  3 n ia. 
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Il  Solere  l4Lun4 


tn;a>  la  femence>  fa  quarta  Aucuonalo  ù fi  rCquinotio*  entra  il  Sole  io  Libra  cùy 
cali 2 2.  ouero 2}. 

t^quat  September  noOes  exemine  Libréi . 

Et  c la  fella  del  Prcncipc  de  gli  Angioli»  quali  lì  dipinge  con  la  bilancia  > limile 
al  legno  di  Libra»  per  darci  à diuedere»  ch’egli  agguaglia  nel  giudicio  i meriti  alle 
colpe  ; Se  in  line  quello  mele  è dedicato  i Vulcano»  con  qual  ragione  poi  lafcio  il 
deciderla  à più  Hudiolì»ma  io  l’atcribuirò»  ch'eHendo  Vulcano  lìiKo  Dio  del  fuo< 
co»  lì  voglia  raccordare  al  mio  Economo  la  prouilìone  del  fuoco  di  quello  mefe» 
perche  fé  lì  tarda»  lì  fard  imp.^rfetea»  ò fard  impedita  da  mali  tempi . E la  Libra., 
fegno  aereo»  cioè  caldo»  & humido  » con  che  fauorifee  i feminati;  quali  con  quelli 
inHulIì  nafcoiio  bene . Quando  la  Luna  è in  Libra»  è bene  feminare»far  po2zi»me> 
dicarlì»  inacquare» & rAgricolcura de  gli  Morti.  Il  nalcere  d'Atturo  li  28.  hà  da* 
co  ca.nripo  di  dirli  » che  in  tal  giorno  cominci  l’Autunno . 

T j tp  I r Adì  1.  hor.io. min.jS.  jT  hor.  17. mio.io. 

ItuardclSoIe  ■(  , j.hor.ii.mm.,,.  i hor.  ly-miM». 

h’cl  Campo . Si  femina  per  tempo  il  lupino  per  ingralfare»  la  faua  » e la  ro> 
chetta»  & il  Imo  vermiglio»  il  trifoglio  rie’campi»  e prati  noui»  i prati  vecchi  lì  ra* 
donoieliberanodal  mufcoie  vi  lì  fpande  cenere»  onero  t’abbruggiano . Si  fegail 
fieno  guaiume . Si  sfrondano  le  viti  > che  fanno  vino  morbido  > ò che  l’vuc  non 
maturano. 

HelCortile , Si  fanno  i pozzi  ottimamentedi  quello  mefe . 

Nell' Morto . Si  raccolgono  le  perlìche.  c lì  polTono  piantare  i loro  oli!»  e l’vue 
di  poco  conto»  Si  feminano  li  Spinace! . Si  tagliano  li /inocchi  ordioarij. 

Nel  Campo . Si  conduce  Iettarne  fmaltito»  quale  li  riuolgc  fotto  terra»tanto 
quello»  che  deue  fcniite  nelle  terre  da  feminare»  quanto  per  i caneparì . Non  ripu  • 
gna  al  già  detto  il  lettamatt  à Luna  feema  > mentre  le  fulTequenti  Hagioni  fono 
per  ordinario  molto  hutnide . S’ara  la  terza  volta  quello  » che  non  s'è  arato  per 
J'innanzi . Si  raccolgono  maroni»  e ghiande . Si  llacca  quell’ vua»  che  li  vuole  con. 
feruarc . Si  raccolgono  l’vliue  per  acconciare  » Si  sbattono  le  noci . Si  micce  la  mc- 
lega»  fe  ne  fanno  Icoppe»  e fcoppetteic  di  cane.  Si  vendemia  pre0o  ralbana»c  l’vua 
grilla . Si  fanno  i vincigli  al  tardi . 

Nel  Cortile . Si  fa  la  vendemia  del  miele»  col  quale  li  fi  conferua  di  zuccb<^ 
bianche  . • • 

Nell’Morto . Si  fpande  il  Iettarne»  e s’incorpora  nella  cerca  lauorata  • Si  rac- 
colgono azarole»  giugioie»  forbe»  granate»  cotenne»  mele  » e pere  primatiuc  » c vi 
fi  feminano  fpinacci»  bieca»  lattuca»  caoli»  cipolle»  radici»  e limili . Si  piantano  ci- 
pollette per  germogliare»  e da  far  feme»  radiche  de’  bori»  cioè  anemoni»  argemo- 
ni»  ranoncoli»  e limili . Si  feminano  delfini»  m'gele»  papaueri»&  c^ni  fiorc»cte  non 
teme  il  freddo . Si  raccolgono  i Icmi  di  camoclit» amaranto»  datura  » taiafpo»  am- 
broboglio,  nallurcio»  notturni»  e limili . 

Nel  Campo . S’arano  quelle  terre  > che  li  vogliono  feminare  di  Primaucra  la 
ièconda  volta;  e s’erpicano  le  colture»  e fi  folcano . Si  fanno  buchiiC  fofic  per  piar>- 
tarc  l’Autunno  . Si  legnano  le  viti  > & alberi  iofruttuofi  > e trilli  per  inferire»  ta- 
gliare 
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Libro  Settimol 

gliarCtC  medicarci/ìcome  le  buone.e  feconde  per  moIciplicare.S’dlirpaQO  le  ripe 
deToffi  auanti  le  fementi.  Si  nettano  i caQagneti>e  fotto  le  quercie>c  fi  raccolgo* 
no  i maroniiche  cadono . Si  riuedooo  i foffi>e  fi  fanno  di  nuouo>  con  le  chiautehe 
per  fcolare  i campi . Si  femina  Torzoila  fiiua  vermigliai  e quella  de  gli  horti  per 
tempoi  e pafTato  i’EquinouO)  il  granoi  c li  fpelta . Si  raccoglici  e prepara  il  viTco 
per  pigliare  vccelli . 

Ne/ ferrile.  Si  conciano  le  fementi  con  mondarle.  Si  fi  Tamito.  Si  feccano 
vue>fichi)pere>mcle>pcrfiche.e  prugne.  Si  gramola  la  canepa.  Si  leuano  piccio* 
nii  & Olia  di  galline.  Si  fi  il  vinoi  e dalle  rùucde,  fi  cauano  i vinaccioli>  efi  ferba- 
no  per  darei  buoiiSe  alle  pcccoreioueros’cfpongono  i Colombii  vietandoli  alle 
galline . Sì  fanno  pozzi . Si  fi  fapa  i fapore  > & ogni  confcrui  con  mofìo . Si  rac. 
colgono  fonghi  • e fi  falano , ò feccano.  Si  feccano  gufeie  di  meloni  > ò in  fapa  fi 
conferuano  . Si  fala  in  aceto  ogni  frutto . 

Veli' amo  . Si  di  il  Iettarne  i quella  terra  della  quale  fivuolefcruirelaPri* 
mauera  .Si  rincalzano  fclenii  & ifinocchtiche  tri  cardati  fonodi  fouerchio>  &’al< 
zanoic  fi  leuano. 

Di  quello  mefe  fi  sfrondano  da  Contadini  con  troppo  ingordigia  gli  alberi»  e 
maffime  i falici.mori  viti  : None  Contadino! che  non liabbia  vua  naKofla»  noci 
in  ca(fa>  e mele  elette;  pagano  l’oprc  con  vua»  melcic  canepa  communeiqucfla  è 
fottopofta  a più  pericoloich’altro  raccolto>pcrcbe  ft.à  aliai  in  potere  de’Cócadi- 
nii  e fùbito  rubbata  da  quel  figlio  di  famiglia  fi  ritroua  il  compratore  > oltre  gli 
filtri  pregiudici;  già  detti . I primi  giorni  di  quello  mcfc>  quello  ch’ha  male  arato 
folca  la  terra  à foggia  di  vaneggic , per  dare  à credere»  che  fenza  più  ararla  flia 
bene  da  feminare . Fanno  poi  feoppe  » e vendono  bachette  di  canepa»  fenza  dar- 
ne la  parte  ai  Padrone»  ficomcdell’vuafecca»  & altre  frutte  non  ce  nc  tocca  la 
quarta  parte  . 

Si  pigliano  flarne»  quaglie»  hortolani  à monti  > fagiannanitrotti»  rofignoli.tor- 
dine»  ò fpipole»  tortòrc  flerparolc»  bouarine»  leprotti  rufiblotti»  caprioli  gìouani» 
e porci  ricci. 

Extemas  September  habet  ; tmliaria  prodefl . 

T uncqi  Cotumicum  copia  nulla  nocet . 

Edcndovfanza  ordinaria»  che  il  giorno  dclfingrcffo  del  Magiftrato  de’ Signori 
Collegi)  » dal  Magiftrato  de  gli  Eccelli  Signori  Antiani  fe  gii  dìa  da  definarc 
in  PalazzOiinfiemeconcinqueSìgnori  Stendardieri . L'Anno  1639.  lotto  il 
Confaloniero  dell’Illuflrifsimo  Sig.  Marchefe  Pietro  Bianchini  fedendo  vno  de* 
Indetti  Antiani  l’autore  di  quello  Libro  > in  compagn  ia  de’  Signori  Pietro  Pe- 
ratini  DcKtore»  in  luogo  del  predefonte  Dottore  Annibale  Mczaoi  » Francefeo 
Maria  Maluagia  Conte»  Gicronimo  Buoi  Veccia»  Bernardino  Paieotti»  Marco 
Antonio  Morandi  > Gafparo  Bombace  » e Lelio  Bonfigliuoli  Conce»  fi  prepa- 
rò rinfraferitto  mangiare  a i fudetti  Magiflrati»  fcruito  in  bacili  » a tre  viuan- 
de  per  bacile . ' 

» 

Pp  4 Coppa 
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Vrìmo  Coppa  fpaccata  fcruita  freddafopra  verdura» circondata  di  prefcintto  ^iato«  e 
{eranio  mortadella  grattata»  poiia  in  cappe  di  pafta.  . 

di  Crede-  Mangiar  bianco  in  piatta>circondato  di  limoncelli  di  bntiro  lauato  in  acqua  rofa» 
c ricotta  paiTata»  fcruita  con  zucchero . 

Callo  d’india  falpimentato»  lardato  di  lattuca  condita»  accomodato  con  ale,  c co* 
da  di  paHa  sfogliata»  feruito  con  panza  di  vitella  ripiena , tagliata  in  fette . 

Meloni  leuati  dallagnfcia,e  polli  nel  bacile  circondati  di  Sdii  lazari  pcUati,e  pru- 
f gne  madlmìgltane  monde  feruiti  con  neue  fotto . 

Moflaccioli Napolitani»  Pignocati  firefebi»  Calillòoi  in  flampc  > feruiti  .Ibpra  lai • 
uicttc  . 

Statua  di  Bacco  fatta  di  palla  di  zuccheroicoronata  di  pampini  di  vice  » a cauallo 
d’vu’Àlìno»  col  fegno  di  Libra  io  mano. 

\ . . 

Trimo  Mineflra  di  torci  di  lattucconi^  regali  di  pollo  > Se  agrefta  ligatacon  rollo  d’oua  ^ 
feruitio  Granelli  ò’Agoello  cotti  allo  fpiedo»  cramezati d’Morcolani  » feruiti  fopra  lauorà 
dj  cjfcina  di  palla  sfogliata,  & intagliata  . 

Latti  di  Vitella  inuoiti  in  rete,  cotti  arrofto,  tramezatì  dipalHccini  alia  Genoue' 
fc , regalati  di  ccruella dello  ftclTo  fritte  . 

Suppa  alla  Polacca  coperta  di  quaglie^nembrate,  e petti  di  Capponi . 

Code  di  Cadraco  cotte  alla  gradella»  regalati  con  piedi  di  Vitella  fenz’bfTo  fiat» 
in  addobbo,  poi  fritc  i*c  fette  di  teda  di  Vitella  dorate,  c fritte»  letuite  con 'fai-* 
fa  d’aglio  . • - . 

I 

Secondo  Petto  di  Vitella  cotto  in  bianco,  coperto  di  iìnocchietti»  regalato  d oua  fperdute,' 
feruitio  Salfa  verde  . 

di  (Mina  Padiccio  brodofo  dipolpetcc  di  Vitella  > polli , & occhi  dello  delTo,  fegatelli  di 
polli  pignoli»  agreda  in  grana , e fua  falfa  . 

Atutre  dotncdiche»nel  cui  ventre  vna  lingua  di  Vitella  cotte  daffate  in  brodo  du- 
ro con  lazaroli»  cotogne,  prugna»  e pcrfichc  firopatc . 

Gallo  d’india  pieno  di  beccadchi  cotto  arredo»  regalato  di  crodini  di  rognonata- 
di  Vitella  feruiti  con  falfa  d’agtedo  . 

Starne  arrodolardate  alia  Francefe  » regalate'  con  fègatellidi  Capponi  inuoltiia 
rete»  e circondati  tfolfelloni  pieni  di  mangiar  bianco . , 

Torta  bianca.  Tetra  verde.'  Gattadura  r 

Secondo  Azarolc  Pcrfichc 

feruitio  Finocchi  in  canna  . Prugna  torli  d'ouo  #> 

di  (ride-  Cacio  di  Parma  in  pezzetti  . Cotognata. 

, Pera  cipolle . Anifi  confetti  - 

Mela  garofi'ale  . Lugliatica  gialla . 

Siami  lecito  ( per  eflerc  dampato  quedo  Libro  fino  alle  fopranarrate  viuanole/ 
ttalafciarc  la  de  din  ara  Cena  » & in  fuo  luogo  dcfcriucre  il  ptanfo  fatto  a’ Si- 
gnori 
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gnor!  Magiflrati  ilgiomodeil’Hpifania  di  qued’ànno,  quando  fecero  il  lor 
ingrefl'oi  mentre  fotto  il  ConfalonieratodcirUlullriilìmoSig.FranccrcoBolo* 
gnetti  ero  vno  de  gli  Antianun  compagnia  de'  mici  Eccelli  Signorili  Signori 
Gio.BacciEa  Gargieria  Doctore>  LattancioGraiH>  Antonio  Maria Marefeor- 
ti>  Dolcino  Dolcini  « ABorc  Ercolani  Conte  i Lodoiiico  Orli  Contei  & Alef- 
fandro  Maria  ABori.  e qucBo  accioche  ogn’rno  polfa  > in  penuria  di  polami» 
c faluaticinii  come  di prefente  per  cagione  della  guerra  ci  ritrouianjoi  ornare 
vna  cauola  cotvmoderata  lautezza;  c mediocre  Tpelà  • 


Mangiar  bianco  gettato  in  varie  flampei  regalato  di  grane  di  granata . 7V/»;o 

Lingua  di  Bue  parte  tagliata  in  fecce>parte  fcruita  altaiornata  di  limone  in  fettfi.  fcruitio 
MoBarda  ottimai regalata  di  cannella  in  poluere»'  ■ Crcaù- 

Vuafrefea  in  tazze  con  verdura.  , i-  • • < < ■ . ..  den^<. 

Lauoro di p.-in a sfbgliatoi  intagliato.  • i 

Cantucci  in  Tuppa  di  maluagiai  bruiti  con  zucchero  in  polue. 

• i ì " > 

Suppa  loua  ogni  due  Signori  voai  coperta  di  midollai  e tartuffi . 'Ptirn<ì 

Cina  di  Vaccina  tagliata  in  fetcci  iriccai  adornata  con  fricticelline  di  iìor  di  Tarn  • ftmiuo 
buco>e melangolo  . , 


Fegato  di  Vitello  fricroitramezato  con  ctgBinidi  ccrueliadcllo  BcIToiregalato  n»  . 
con  falfa  di  limoncello ...  , i ‘ 

Copictoncclli  lardati  mezo  cotti  allofpiedoipoi  Bul£iti>  fcruiticon  brodo  {curo  ^ 

& accompagnati  di  nate  di  lingue  di  manzo . 

Lingue  di  V icello  lampredatcì  cotte  coti  frutti  lìropatiiC  rape  in  bocconcini . 

Poin  di  teBa  di  Victello  cagliati  in  ièttei  doraci  j c Ihccii  regalaci  di  cànoncini  d’ 
oua  ripieniiC  paBe  sfogliate . 

» > . ■ 1 1 . : . * » t"  * 

Fanti  di  Petto  di.Vittcllo  ripieniicotta  lelTo  in  raluiettaiferuica  coperta  di  felcni  Secondo 
regalata  di  ceruelato  fino  trictoie  miBicato  con  cacio  di  Parma . Jemitio 

PaBiccioi  brqdotò  di  bragiole  di  Vitello  ben  bactuccicon  pezzetti  di  cinai  lingua  <U  euciiu 
vaccinai  cardii  tarcuffii  e Binili . 

Polpetconidi  carne  di  manzo  fatti  in  forma  di  Bella  > circondaci  d’altre  polpet- 
tine fatte  à pera  fioriti  di  pigaoliiligaciie  fcruiti  con  brodetto. 


riccioni  grolli  ripieni  cotti  allo  fpicdoiadornati  di  paBe  firingatcì  c melangoli . Te>x^ 
Gina  di  Vaccina  in  pezzi  groBìi  lardati,  e cotti  arroBoi  circondati  doBeiloni  pie-  [eruiiio 
ni  di  mangiar  biaocoi  bruiti  con  falla  reale . di  lucina 

Porchette  in  latte  ripiencicotte  allo  fpiedo. ornate  di  fafeie  di  limoncello  lauora^ 
tOi  cappati  di  Genouai  e grane  di  granate. 

CroBata  di  miele  apie>e  paradifei  inzuccherata  < . , Qii^rto 

Suppa  di  rartuifi  con  fugo  di  limoncelli.  firuitio 

Cotogne  firopate  in  zucchero,  . di  cucina 

j Cacio 


Digilized  by  Googli 


Ó02 

Cacio  di  forma  iti  fetté 
Trimo  Cardi 
jeruitio  Sederi 
di  Crede  Maroni  cotti  all^  bragia. 
derrs^a . Pere  carauelle^  calde . 


il  Sole  y è la  Luna  » 


^con  pepe,  c Cale. 


Pome  cotognine. 

Anifì  confimi. 
Cocognau  con  ftecclii. 
Finocchi  cardi. 


Ottobre  . . Ottobre  fù  ancor  detto  Domitiano;  miaouertitoqueirimperadore,  dal  cui 
nome  era  chiamato,  ch’era  mitnero  di  mal’augurio,  ordinò,  che  dai  folito  nume- 
ro ottcnaio  fi  chiamafle.  Fù  per  certo  di  mafaucurio  i Tuperfiitiofi  Turchi, quan- 
do dal  popolo  Chrifiianotdi  quefto  Mefe  fottoil  patrocinio  della  Beatiffima  Ver- 
gine , con  finuocatione  del  Rofario  , hebbero  cos  ì gran  rotta  maritiroa  ; ne  è 
fuoridipropofiro,  che  fofle  da  gli  Antichi  dedicato  d Marre  quello  raefc_j, 
perche  vediamo  , che  tutta  la  Ibmma  delle  guerre  fi  conclude  quali  fcinpre 
in  quello  mefe , ò conprefadi  Fortezze,  ò con  faccheggfamentidiCittdjò 
con  fatti  d’arme . . . . • 

E Marte  pianeta  per  la  Tua  natura  ignea  caldo , e fecco , & opera  llemperata- 
mcnte.c  però  ne’ cali  dell’Agricoltura  douriafi  oflcruare,chc  non  folTecon  Satur* 
no,  e la  Luna,  e che  per  fé  llcllb  non  fofle  d’aicuD‘autoriti  per  buona  lìtoatione  » 


Cmfide. 
retione  , 

fia. 


QuaUtd 
di  Marte 


ma  foffe  tetrogrado;  e peregrino . 

EntraquellomelèiUoletri  li  zz.zj, e 24,  in  Scorpione.  ' 

Sole  in  ScorpiusO£iobrcmfugnaxfubetireminactm. 

Srorptone  Che  fuole  apportare  pioggia,  come  lignificò  rAicmanì . 

Quando  al  freddo  ScorpionùeUoritoriM» 

Si  vede,  c net  matin  con  aulirò,  e pioggia . 
liprinciivo  del  Tauro  inoccidente . 

E quello  legno  della  triplicità  acquea,  freddo,  & humido , lontana  dal  tempe- 
ramento apportando  più  rollo  cortuttione,  che  generatione . Quando  la  Lunac 
MI  quello  legno  puolfi  far  piantamenti,  e feminare , ma  non  fi  medicare*. 

LcuardclSol.  i.hor....n.i«..7.  X to.l8.min.,;. 

> C Adi  1 5 . hor.  1 1 . min.p.  ^ hor.  1 8.  min.  3 4. 

Vel  Campo . Si  femina  il  grano,  & il  lino  vcrm^Iio,  ghiande  per  far  bolchi> 
c fen  c d’ogni  Ipioo  per  far  liepi . Si  fanno  prppagini . 

Nel  Cortile . Si  cerca  ogn’acqua,  c li  &nno  pozzi,  cilleme,  e conlcruc . Si  fà 
ogliodi  rofe. 

NeU’Horto.  Si  feminano  fpinaccìgranati,  mela,  e pera  fracide , e le  Torbe» 
cipolle , oda  di  petlìcht , c mandorle . Si  piantano  fparagi , i carchiolH  vecchi 
fitincalzano,  fi  Gabbino  , fi  ilalano,  ò vogliamo  dire  lene  leiianoi  móltipli- 
ci,  c fi  lauorano.Si  diuidono  i cefpugli  di  qual  fi  voglia  herba»  clic  per  via  ^di  mol_ 
tiplici  s’augiimcnti.  Si  cauano  le  radiche  di  peonia,  c fi  diuidono . Si  caua  lare- 
golitia  , j fccleni  lì  rincalzano,  ed  inacquano.  Si  fanno  rari  finocchi  accardari. 
Si  mutano  1 vali  a gli  agrumi , ouero  (e  gli  tagliano  le  radiche , e fi  piantano  le  ci- 
polle picciole, acciò  venghinobuone  circa  il  Natak.Si  piantano  garoffaliiC  viole, 
ialuia,rofmarino,iropo,allcntiOi e limili,  radicati,  òdi  ta Ila» ò fi  propaginano . Si 

copre 


•perat/c- 
ne  àLuna 
trejceie  . 
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. Lìlro 

«opre  io^aIata^e  circa  U line  li  piantano  alberi  da  radica*  grefpiai>i;ìnepri,&  ogni 
forte  di  ficpi.  • 

Nel  Camp».  Si  feguita  la  vindemìa . Sifemina  faua  vernitglia . Si  Sbatto-^  luna 
no  le  noci . Si  pongono  al  Soie . Si  raccolgono  i maroni*  che  cadono*  e lì  sbatte  il  nScaiue. 
reAo  de'  fgarzi . Si  raccolgono  le  ghiande.  Si  raccoglie  vitalba*  c venchi.  Si  fcal- 
zano*  & ingranano  gli  atberi  giouani . Si  potano  le  «iti  ae'luoghi  caldi*  & i ciò 
alBiefatte. 

iiel  Cortile . Sifà  il  vino*c  iì  tramutta  prefto  quello*  che  li  vuole»chercnga 
il  dolce . 

Heirilorto . Si  feminano  Iactucoaì*elatruca . Si  piantano  cipolle  da  manv 
|Ù(are*cipolicttcic  radice  da  Aon.  Si  Aaccano  le  ,zucche*c  A pongono  al  Sole . Si 
ì^zano>&  ingranano  perAche>tnandorle*gr3naci*cotogni*c  viti,  & ogn'albero* 
che  A vog[tiainedicare*ò  lar  crelcere.SincttaiK)  i fparagi  da  herba*e  A Icccamano 
A trapiantalo rcnainaacetofa,  {^pmella*eipmacci.Sitaaolgonome)a*e  pera* 
granati,  Anocchi,e  fetni  de’lparagiifpinacci*  ogn’infalaca*rapc*caaoli*e  radici . 

ìiel  Camp»  « Si  lemina  orzo*  grano  * fegala*  Ipcita  » e A follecica  * che  A foc* 
ciaooi  folchi  traucrfali*  auucrtendoalle  prime  pioggie*  che  facqua  A fcolidaTe- 
oiinati.  S’arano  terre  per  ponercid  primi  tempi  tino*  Attto4naczoio*leate,cane* 
pa,  e queAe  s’ingraAàno.Si  raccolgono  calU^nc*e  A (occanoti  fewi  cTopio  di  Ijpi- 
flobianco.  SifaonofoAìperpantareaibertie vici«S'oAéruanole  vici^oneper  Iné^e^ 
forcoli*  ò taglioli . renteme.. 

UH  Cortile , I raccolti  fanghi  fi  falano . Si  lì  la  veodemia  del  miele  • e fi  fà  . 
iaporete  fapa,8t  ogni  conferua  fcritta.Le  vinaccie  A pógemo  in  luogo  conunodo 
■“  alia  colombaia*  ben  copcrtcìaccioche le  Galline  non  le  ritronino . Si  comprano 
melcga*e  vinaccioli  per  Colambi  * ò per  far  ogito.  Si  fi  vino  di  mele  cadute,  Se 
anunaccate. 

leardi  A rincalzano,  e verfoilAneA  cominccianoifafiziare. 

Si  raccoglie  daU'horto,e  da' capi  cicoria  feoca*  per  haueme  d feoie*<  verfo  il  Ane 
di  qucAo  mefcile  radiche  di  (^ueAa^comc  d’<^n  altra  radica*  che  fitnangi,  A pone 
neirarena*òpcrconfcruare*opergiermoghare,crAlcAoAfidcllerap£.  Si  pone 
palo  ò A fafaano  grineAi  piccio!i,per  dtfenderU  da  venti  » c freddi . Si  knano  li 
zucconi  lecchi  peri  femi*e  vari)  vA . Si  Jiberaogni  frutto  datnoltiplici  al  piede*e 
da  rami  inurili*acciò  non  babbiano  tanti  carichi  di  ocue*  e dimt^iplici  barbati. 

Si  trafportaao  al  tauolgtcro. 

jNlon  Si  cura  il  Conudino  d’aceonciare*  c tncmdare  bene  k fementi*  perche  nó 
cepara  nella  belle2za*ma  penfa  alla  quantici  folo.  Gli  acmi  peourioA  di  poca  le- 
racnce  al  campo  * gli  abbondanti  ne  fpande  molto  , Ne  gli  anni  di  careAia  è bene 
dargli  folo  di  giorno  in  giorno,  quanto  formento  gli  baAa  per  krainare  > pecche 
A può  fare  più  frode  nel  molto*  che  nel  poco . Per  noo  mettere  mo  ir  opre  non  fi 
cura  di  fare  feguitare  l'jracro  con  zappe  « .mazzi  per  coprire  il  granoichc  rcAa 
Icopcrto*  e per  rompere  i matoni . Similmente  non  hà  follccito  nel  fare  i folchi 
trauerraliifuccedeiche  pioucinafce  il  formento*  c,bifognafaclicol  moucrc  la  ter- 
ra bagnata . , 


f'ena- 


U U IMtd  i 

Venator  LtportsOS(^er,Vha(ida,Ti/ces:  ' ' 

Tereicefq’,  flacent fabula tmUamagis.  . ..  / 

Tratifo  da  magro»  e graffai  ...  . . . ..f 

Trimo  La  Statuai  raprefencante  qudlo  mere  potrà  elTere  Pomona  ornata  di  manto  iautv 
femilio  ratoi  con  ogni  forte  di  frutti,  con  la  gliirlanda  di  granati,  e fegno  di  Scorpione 
di  Credè  al  piede  . 

^4  . Prcfciiitto  fcorticato,  poi  condito,  feruito  fopra  faluiettacon  fiori. 

Fichi  brugiotti,  c lazari,  con  neue,  e verdura . 

CcfTalo  groffo  cotto  IclTo  pafiato  per  falfa  di  melangoli,  poi  polueriezato  di  zuc* 

' chcro.ccanella  . 

Mortadella  di  Cremona  fpaccata,  circondata  di  croQini  dicauialcdi  Storione. 
Luccio  in  gelatina  di  vari)  colori,  regalato  di  gelo  di  cotogne . 

Geneilrata  in  piatti,  regalata  della  Hiefl'a  in  formecte . 

Cappone  falpimcntaco,accomodato  in  forma  d’acquila , con  linguatole  marinate 
per  ali , c coda  . ■ ■ 

Pafliccio  di  tenca  in  forma  di  Delfino,  feruito  con  fiori,  e circondato  di  prugne  di 
cera,  detti  torli  d'oua. 

Tarantelle,  & alici  accomodati  in  quarto,  regalati  dicappari  di  Genoua , e fiori 
diboragine . • . 

Pafiiccio  di  cofeia  di  Capilo,  in  forma  del  detto  a giacere . 

Orate  carpionate  in  addobbo  di  miele,  &c  aceto , feruite  con  grane  di  granati , e 
fette  di  falame  con  aglio , alla  Fiorentina  . 

* . a ». 

Trino  Mineftra  di  prugnoli  cotti  iu  brodo,  feruiti  con  zibibofenz’acinii  e paneabbru* 
feruitio  fcatto  fotto.  . . 1 

di  Cuci-  AlodolccotteaUofpiedo,  feruite  fatto  fette  di  pane  vnto,  regalato,  di  barbe  di 
• becco  fritte.  . ■ !;  i 

Fegati  di  ranoehi,  milze  di  luccio , latti  di  reina  fritti  in  ogiio  di  mandorle  dolci , 
feruiti  con  cafTettinedi  palla,  piene  di  falfa  d’agreflo  . 

Piccioni  fotto  banca  cotti  IdTo,  copeni  di  llringhe  Genouefi,  ebarbaglia , onero 
. .gola di Potco falato  . 

Trottc  cotte  io  acqua,  & aceto,  feruite  fopra  faluiete  con  ogiio , c pepe  rotto . 
Hortolani  cottiarrollo,  feruiti  fopra:pagnotte  ripiene  da  magro , .come  se  iole- 
RombiàbroeccoallaVenctiana,  circondati  di  polpette  di  luccio  . . (gnaco. 

* Petto  dì  Vitella  fcnz'olTo,  ripieno  di  ceniella,  ricotte,  e condici,  cotto  in  latte,  re- 

galato di  fiori  di  boragine,  & lierberte  . 

Palliccio  d'Anguilla  groÀa,code  di  gàbari,fonghi,  pignoli,  e prugne  di  Marfìglia. 
Lepre  lluffaca  con  pezzi  di  cotogno,  e mollo  cotto . 

Secondo  . • 

feruitio  Suppad’oua.di  trottc,codedigsmbari  vifciolcfccclie, c prataioli.  . 
di  cucina  Bragioledicamcmagra  diVitcllairite,c  polle  in  forma , fiorite  difettoline  di 

zucca 
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Libro  Settimo^  . éoj 

■ zucca  condita  féroice  con  falfa  di  micie  apie>  rofmarino  fritto 

Cctfali  alla  gratai  fcniici  con  falla  di  capparii  regalati  di  palla  fritta  * 

Anecra  domeftica  piena  di  piccatiglio  di  Vitellai  cotta  fottellatai  feruita  con  pa* 
fta  lìringata . 

Triglie  cotte  sii  la  gradella)  feruite  con  falfa  di  limoncello  > e frittelle  di  zucca' . 

Pafticcio  alla  Polaca  nel  modo  moftrato . 

Luccio  grolTo  lardato  ccfn  grado  di  tarantello  didalato  cotto  in  fpiedo  i regalato 
di  falcie  di  cedro  lauoratoi  feruito  con  falfa  Ribes  . 

Cappone  grado  cotto  arrodO)  lardato  minuto)  regalato  di  lingue  di  Vitella 
cotte  allo  fpiedo  ) inuoIteioretcdiCadratO)  con  falfa  di, 'mandorle  ambro* 
gine  feruito. 

Linguatole  fritte)tegalate  di  calamarctti  ripieni  pur  fritti)  feruiti  con  falfa  di  mc', 
le  granate.  , 

Piccioni  cotti  inolio,  fattogli  erodo  con  pauC)  zucchero)  cannella)  c falc)  feruiti 
con  fette  di  limoncelli  frittelle  di  mele  paradife . 

Torca  Bolognefe  . 


Finocchi  cardi . 

Formaggio  grado  detto  tornino  • 
Sceleri  con  pepei  e falc . 

Maroni  alla  Sauoiarda . 

Azarele . 


Pera  bergamotte  . 
Pera  francefe  cotte. 
Cotogne  fìropate . 
Mela  paradife . 

Cena  breue  , 


Infalata  putrida  in  bella  forma  . 

Coppa  fpaccata  circondata  di  fette  di  mortadella)  e prclciutto  sfilato. , Secondo 

Capirotata  di  petti  di  fagiano)  di  cotornici)  di  cappone)  e di  quaglie)  di  cofeie  di  feruitio 
piccioni.  ’ di  Cre~ 

O^ia  di  cofe  delicate)  come  se  detto . dr»:^4 

Bifca  ne]  modo  che  s’è  infognato . 

Telia  di  Vitella  piena  d’altre  tefticciole  di  Capretto  ripiene)  ouero'con  pieno  di 
ricotta,  polpa  di  cappone  piccata  minutoi  condito  teitO)  zibibo  fenz’acinh  e liga< 

. tp  con  oua  . 

Padiccio  pieno  di  granelli  d’agnello>Iatti>pòliì  occhi  di  vittella)  vccellethtartuffi) 
prugnC)  vilciolc  fecebt,  e rofTt  d’ouai  con  vna  crollata  per  coperchio  . 

Gallo  d’india  arrOllo  ) pieno  di  quaglie  > coperto  d'hortolani)ioHeccati  con  rof. 
marino  . 

Vn  papato  pieno  di  padaroti  inuolti  , in  bragiolioedicoiTcttodiCadratobcn 
battute)  afperfe  di  midolla  vaccina ,. 
pTorta  di  farro  paflàto.  , ...  ...... 

* i * ■ 

. Nouembre  è così  dettO)  por  effere  dopo  Mario  il  nono  mefe . Potriafi  ancora  Nonebre. 
dire  ) che  folle  in  riguardo  dc’nouc  Cieli  j ma  meglio  diremojche  lìa  deriuacoda’ 

noue 


’Ufoó 


il  Sóli  là  Luna^ 


Ccttjde- 

TAtione 

fta. 


Mire 

della  Lu- 
na , 


Sole  in  Sa 
gitano . 


Operatio 
ni  à Luta 
crefùie . 


nouc  cori  de  gli  Angioli)  peroche  di  quello  mefe  hauemo  la  foléniti di  turtì  i 
ti , che  comprende  in  compagnia  del  mefe  la  memorìa  di  tutta  la  gloriadc’  Bea- 
ti • Era  da  gli  Amichi  dedicato  quello  mefeà  Diana  > forfè  perelfere  più  atto 
alia  caccia)  di  qual  fi  veglia  altro,  eflendo  che  ifaluaticini  diquello  mtfefono  in 
fìaio  perfettillìmo,  ond’è,  che  ancor  iò  qui  i bado  proporrò  viuande  di  laluatici- 
ni)  come  proportionate  à quello  mefe.  Habbiamo  ancora  detto  di  fopra , che  la 
Luna  è chiamata  Diana  .*  fappiafi  che  quello  pia  netta , oltre  la  qualità  humida_> 
detta  dicefi  ancora,  che  polla  qualche  poco  riscaldare , e che  nel  fuodomicilio,  & 
elTaltatione  ben  fituata,  è hauuto  per  benefica,  ma  male  colara  , per  malefica  ^ 
Sono  tanto  gagliardi  i luoi  effetti  ne’ corpi  Tublunari,  che  quando  nc'  giorni  cricti* 
ci  induifcC)  lo  fà  con  doppia  dHcacia,e  tal  volta  con  foucrchia  bumid)' à , ò rgrt* 
dita  ofiende  le  parti  dd  nollro  corpo,  che  patonocon  rhumido,e  freddo,  come  la 
midolla, & il  ccruello,onde  nc  vediamo  huomini,&  animali  dilfcttuofi,{econdo  lo 
flato  della  Luna , quali  chiamiamo  lunatici  ; Altri  liuoi  effetti  per  ragricolcuta 
hauemo  detto  altroue  . - ' 

Entrai!  Sole  diquello  mefe  in  Sagitario  circa  li  3 1.  11.  ò a j. 

Exerit^rcitenens medio  fua  figna  Kouembri. 

Quello  fegno  igneo  fe  bene  hàcahditù.é  ficcitàinon  è però  potente,  conoc  TA- 
riece,  e Leone,  perche  il  Sole  Ila  in  quello  tempo  tanto  poco  fopra  il  noftro  Ori* 
zonte,che  non  può  oprare  quelli  influllì, quali  però  in  quello  legno  fono  in  eccef* 
lo,  perche  tendono  all'olfefa  di  molti  animali,  & alla  dillrutcionc  dc’femi,  & her- 
be. Quando  la  Luna  è in  quefio  legno,  è bene  piantare,  e feminare.  Il  nafccr  della 
fera  dclli  d.la  più  Auflraie  delle  Pleiadi , per  elfer  lolite  à portar  efiecti  rigorofi , 
hi  dato  à credere  ad  alcuni,  che  fia  il  principio  del  Verno,  ma  dfecciuamente  da 
foto  à diuedere,  che  quello  mefe  è precorritore  del  Verno,  anzi  quando  così  pie- 
flo  cominciano  brine,  e ncni,  i legno  certo  di  dcbii'lnucrno . 

{Adi  i.hor.i  j.min.j8.  / hor.18.min.59.  • 

Adi  15.hor.14.  min.30.  ‘ \ hor.19.min.»  5. 

Nel  Campo . Si  feminano  ghiande  per  far  bófchi,  callagni,  c fpini  per  ficpl. 
Silauora  al  piede  de  mori,  con  darci  graflb  fmaitito  .Si  piantano  altari,  cannetti, 
c viti . Si  conduce  il  leccarne,  oue  s’habbia  da  femioare  la  Primaucra,ch'e  viene . Si 
fanno  prepjgini  di  vitid’ogn’ahr’albcro , ed’ogoi  cola.  1 

Hel  Cortile.  Sifgarzano  imaroai,clccaliagnc.  Si  fà  oglio  di  noce , e.di  le- 
medi  liuo  . , .1  ^ • 

Uell'norto.  Si  piantano  carchloffi , & i vecchi  lì  colriuano , come  di  fopra . 
Si  piani  ano  le  rofe,  le  rofette  bianche  lì  tagliano  fino  à terra.  SiieUa  il  leccume 
ad  ogni  rofa,  e lì  tagliano  le  vecchie.  Si  pianta  faluia,  ruta,  rofmarino,  vua  fpina. 
afiencio,  betonica,  e tutto  ciò^  che  con  ingrandire  il  cafpo  lì  moltiplica.  Si  femina- 
no opij,  ncfpole,  pera,  e mela  nel  fcmcnzaio  • Si  lanora  al  piede  ad  ogni  frutto,  e 
le  gli  applica  ogni  graffo , Se  ogni  rimedio.  Gli  atbufli  pkciolì  di  qual  fi  voglia 
force  con  radica  nel  cauogliero  fi  trafport^no.  Si  raccolgono  pera  , pctrofelli, 
fpmaccit  &ogn’«arala:a.  Si  copre  infalata , 8(  i garagi.  5idiuidc  ogni  pian; 
cada  radica  . 

m 
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, Siamo  éoT 

* 

Vel  Campo . Si  libera  ogn’albcro  da  fecutne  aaanti  cada  la  foglia . Si  pof' 
fono  potare  vitit  & alberi)  oae  è in  vfo . Si  tagliano  legnami  da  fabricbe  ,efìco>  ^ Zun4 
glie  vitalba.  Si  tagliano  al  fine  del  mefe  le  canne.  Si  raccolgono  ghiande>  cada-  mancate 
gne,e  hefpole . Si  mandano  i porci  nelle  v^nC)  acciò  leuino  la  gramegnaic  fi  co< 
prono  le  viti  fcaJzate.  ^ t 

Nr/  Cortile.  Si  aflaggiano  i vini>e  fi  tramutano  i buonii&  i fbfpcttidi  trop- 
pa feccia . 

hlelCHono . Si  copronò>e  fi  fiifciano  i cardi . S’acconoodano  i carchioffi  nel 
modo  fopradetto.  Si  piantano  pifclliifiuiatfparagite  li  piantati  fi  nettano  da  her- 
ba . Si  piantano  agli>  cipolle  per  rcmC)e  fragole.  Si  cauano  rape.  Si  feroinano  fpi- 
nacci)  e latuche . 

XTf/  Campo . S'applica  poluei  ò Iettarne  alle  viti  > & ad  ogn’albero . Scftir-  Ind^erA 
' pano  le  ripe  de  fofii>  e i’herbofe  fi  gettano  nel  campo.S'abbafiano  i valli>portan-  temente. 
do>e  gettando  la  terra  nella  più  baOa  parte  del  campo.  Fannofi  i fcccomarij  in  le- 
gneper  fuoco . S’auuerte  a*  re  de*  folli  > i folli)  & allechiauichc)  cbcfcolinofcli. 
cemente>e  fé  ne  leuaogn’impcdimemo.  Si  cauano  tartijfii.Si  comincia  à vangare 
la  tcrrat&  al  piede  de  mori . 

^'e/  Cortile . S’hanno  l’Oche  da'  Contadini.i  porci  chiofi  s’ingralTano.  Si  fa- 
feianoi  . portici  con  mclega)  & i lcnili>  e fi  difende  la  colombaia  da  volatili  rapa- 
ci. Si  difeorre  col  Contadino  ) oue  s’habbiano  à porre  i legumi  l’anno  aiiuenite) 
perche  egli  lo  fà  con  poca  prudenza  fi  pongono  à coperto  gli  agrumi>&  ogni  co- 
la) che  temi  freddo.  , 

Nell'Horto . Si  fafeiano  fichi»  vitugranarii  c ciò,  che  fi  voglia  dilfendcre  da 
freddO)le  quali  fi  pollono  ancora  coprire  có  tcrraiouero  locco  bé  rmaltiro>c  fecó* 
do»che  fi  vanga,  lì  pongono  nella  tagliata  cauoli  col  gambo,ele  ledichc  volte  all* 
alto,cd  iui  li  coprono  per  conferuarli  rotto  il  Verno.  Si  raccolgono  foglie  di  cap^ 
pari,  finoccbicardati  ogni  radicate  quelle  di  cicoria  cauate,c  polle  in  vna  calla  li 
coprono  di  terra  fino  alla  fommicùtouc  nafeono  le  foglie,con  auucrrenza,che  re- 
ilino dillante  al  coperchio  della  càlTa  mc20  piede,  ed  iui  inacquati  lìlalciano 
germogliare  e fe la  calla  &càjo  collieca  del  Sole.giérmoglieranno  più  fpello,c  có 
più  bella  infalata.  Si  coprono  ancora  rape,  e cardi.  Si  raccolgono  feeleni , cardi) 
petrufclli,rpinacci)&  ogn’infaIata>rape,  e radici . 

Raccolgono  i Contadini  le  ghiande)  ne  sò  pere  he  non  diano  la  parte  al  Padro- 
nC)e  come  fe  la  lìano  fatto  fua  rcgalia.Ccrcano  di  luoghi  megliori>e  non  lo  ritro- 
uando  vengono  ì confermarli  .Mandano  le  befiie  per  campi  lauorathe  per  i femi- 
nati,  con  grandillìmo  detrùnento.  Tagliano  alberi  verdi  per  loro  vfoie  leigni  fec- 
cbi  per  abbmggiarc,e  mafiime  quando  hanno  penfiero  di  parrirfi . Per  occalìone 
del  vcgharc)  bucace>  Se  altrO)fanno  fuochi  indeficienti  onde  Virgilio  hebbea  can* 
tare. 

.Alcun  vepghiando  d tardi  fuochi  il  Verno 

. • I .Di /pube  tngutfa  con  acuto  ftrro.  '■  * • • 

Fiaccole  iutagUa,  e la Jua dorma  intanto  ' ■ ■ ■•  . r;  . - 

; ) Coti’ 


ili-’ 


óqI  il  Solei'lÀLm^ 

(onfdando epicanto  la  fatica.  . ’ •.••>  ■■ 

Lunga  precmre  col  petine  agutù 
Le  tele,  e cuoce  la  ben  dolce  fappa , 

Si  cacciino  Lqjrii  Cignali»  Capri;»  Lupi»  Volpi»  Taffi»  POTd  fpinolì»  e ricci . SI 
pigliano  Tordi»  Merli»  Starne»Bcccaccic»Fagiani»  Cbtamicij  Polombacci»  Poloni'; 
belle»  & Allodole . • ..  i , 

Ktere  pluatieis  efeit , gam  ornne  Vouembrem 
Condecorat,  quod  dot  cafta  Diana  dafes  ; 

Mangiare  fatto  di  Saluatieini, 

4 Primo 

feruitio  La  Statua  di  quello  mefe  lari  Teftita  di  colore  di  froude  reahe»coronaea  di  rami  * 
di  Crede  ■ con  oliue»  in  vna  mano  rn  candirò  di  rape»c  d’ogni  radice  comellibili»  al  piede 

denT^a . il  legno  di  Sagittario . 

Jdla  di  Porco  faluatico  cocca  in  maluagia»  inlleccaca  di  cannella  » e chiodi  di 
garoffali  per  di  dentro  > ornata  di  rofmarino  » faluia»  e falcia  di  limoncel- 
li  lauorati. 

Colletto  di  Caprio  cotto  arroflo  feruito  freddo  » tagliato  in  fétte»  e ne*  tagli 
polloci  fette  di  naranci  » circondate  di  monticcllidi  bianco  mangiare  » c gene; 
Arata  . > 

PaAiccioiin  forma  di  Coniglio»  pieno  dello  AelTo  feruitio»  fopra  verdura  . 

Vna  torta  reale  rapprefentante»  con  la  varietà  delle  pa  Ae  di  zucchero»  vn  campo 
con  figurine  di  zucchero»&  amito»  altre  con  cane  ai  lafib»  altre  con  archibugio 
in  forma  di  cacciatori . 

Oca  faluatica  Itlpimencatai  lardata  di  feorze  di  melangolc  condite  i 
Oliue  Bolognefe  feruite  in  tazze  con  og'io»  e fugo  di  limoncello . 

Anitre  faluatiche  copertedi  gelatina  » arcondace  di  monticelli  della  ftefla . 

Statua  di  Diana  di  paAa  di  marzapane»  con  leurei  al  lalTo  . 
TagianoralprcfoferuitoincafladipaAafcopcrcocolfuocollo»  ale»  e coda  ri- 
portati . 

Primo  MineAra  di  Macaroncini  Napolitani»  cotti  con  fanguedi  Lepre  » femitacon  cacio 
feruitio  di  Lodi  grattato. 

di  Cncì*  Hortolani  cotti  à bagnomaria  con  butiro»  e cannella  io  poluere  regalati  dipaAa 
»«  . firingata»  fcruiti  con  copcrtoro  di  paAa  intagliata . < . 

fegati  di  Lepre  fritti  » feruiti  con  falfadi  ribes»  circondati  di  tordi  cotti  allò  fpic* 
do  fattoci  fare  crollo  con  pane  grattato»  e zucchero  . . > 

Lombo  di  Caprio  Aulfato  con  aromati»  prugne»  e vilciole  fecche . . . 

Secondo  Cola  di  Rufolotro  in  brodo  lardiero»  con  zibibo  fcnz’acini»  mele  odorifere . 
feruitio  ' ' . . 1 • T 

dicrede-  Porchetti  ricci»  ò fpinofì  fiati  in  addobbo»  infarinaci  e fritti»circondati  d’rcc^llct- 
. ci  di  Cipro  fritti»  feruiti  con  falla  di  Teme  di  canepa.  < 

Lepre 
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fjthro  Settimo»  ào^ 

lepre  in  fracàffca  con  cipolle,  c mentuccia , feruita  con  falfa  reale , e falda  fritta 

Palombacci,  da  noi  Fauacci,  cotti  lelTo,  coperti  di  federi,  e caccio  grattato  » cir^ 
condaci  di  falciccia  di  Lucca . 

Anatre  groflè,  ò vogliamo  dire  Gertnaniiripicne,  cotte  fotteftate,  femite  con  faL 
fa  di  cotogne,  e lauori  di  palla  frolla . 

Pafticcio  di  cofeia  di  Caprio,  con  cotogni  in  pezzi, fatto  brodofo  con  fua  falfa 

Tortore  ftuffate  in  brodo  feuro,  inlieme  con  zampetti  di  Cignale  diflfolTaci  Tcr^» 

Lepre  lelTo coperto  di  cauoli  ripieni,  e ventrefea  in  fette  . ftnitio 

Pafticcio  di  (palla  di  Rufolotto  in  pezzetti  ttamezato  con  Frangudli*  e con  di  Cucf- 
giunta di  (alfa  di  fegatelli  di  pollo.  tta. 

Quaglie  cotte  alio  fpiedo,  fcruite  con  genedrata  in  fettoline  « 

Coniglio  pellato  pieno  d'vccclletti,  cotto  io  forno , circondato  di  fafeie  di  limoni 
laHoratiifieoiFellette . 


Stame  lardate  minuto,  cotte  allo  fpiedo , feruite  con  bragiole  di  lombodi  cigna* 
le,  con  falfa  di  granati,  e pade  marzapanate,  col  copertoio  . féruiti» 

Palombelle,  da  noi  (àflarolli,  inuolte  in  rete  di  porco,  cotte  atrodo  circondate  di  di  Cuci* 
Lodole  gralTc  cotte  allo  fpiedo  regalate  di  melangole  fpaccate . m. 

Beccacie  atrodo,  regalate  di  cródini  delle  loro  budella,  e migliacci  fatti  in  forma 
di  frirtclledi  fangue  di  qualche  faluarico  . 

Fagiano  adàgianato,  circondato  di  pade  frolle  fritte , e di  fonagli  • ' 

Lonza  di  Cignale  cotta  allo  Q)iedo,  con  lotto  cipolle  fpaccate, e con  quelle  fcruicat 
Torta  di  piftacchi. 


Cald'arrodo  lèniiti  fopra  faluiectà 
con  fale,  raelangola , e cannella» 
Mele  apie  feruite  con  verdura  • 
Mele  cotognine  feruire  calde. 

Pere  bergamotte. 

Pere  francefe  cotte  alla  bragia 
Finocchio  cardo. 


Cacao  tenero,  e grà(To,  detto  cornino  t 
Formaggio  di  Piacenza  io  bietta . 

Pere  fìropate 
Gclodi  cotogne  • 

oid?  }conpcpe,efaIc. 
Vnafreka. 


Secando 
fetmtio 
di  Crede- 


Cernì  di  radule  iherbe 

Infoiata  di'radkhe  di  dcorca  carotte  peftinachc,  barbe  di  beccoì  e radice 
Minedra  di  rape  annate . 

Cipolla  duffatta  con  modo  cotto , 

Rape  cotte  fono  le  bragie,  poi  orine  col  coltello  > e fatte  cnoceré  di  nuouo  con 
butiro  in  vna  pignatta,  pepe,  e cannella,  sbrodate  d’acqua  rofa  . 

Bieta  roda  cona  io  vino,  poi  tagliata  in  pezzi,  c tartudblata  con  fpccic  • 

Frìnelle  di  cipolla  con  falla  di  carotte . . 

Rape  in  fette  ben  cotte,  cramezate  di  caccio  grattato, accommodace  in  pia^co  co* 
me  lafn^ne,  (cmite  con  butiro . 

" ■ Qjl  Radi-; 
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Radiche  di  petrofello  fricte>  tuffate  in  falfa  verde  . 

Cipolle ripicDCsferuite con  croftini  fritti  in  butiro. 

Barbe  di  becco  tagliate  in  fèttet  fritte>  feruite  con  falfa  imperiale  l 
Germogli  di  rape  cotte  ledo  infarinati)  e fritLi  in  butiro . 

Rape  in  fette  ben  cotcc>  poi  fgocciolace  > c fepolte  nciragliato  > 
CroAata  di  porri  capitati  . 


Decebre.  Decembre  (ficottie  gli  altri  tre  antcccdcnti)è  nomato  dal  numero  de’  mefìjCOQ 
■f  raggiunta  della  parola  Imber,  che  lignifica  pioggia>  perochc  di  quefìo  mefe  lì  co> 

minciano  i vedere  pioggici&  abbódantiiC  pero  con  la  pienezza  del  numero  efpli* 
care , Potreflimo  ancor  dirc>  che  fìcome  il  dieci  è l’vltimp  de*  numeri  > così  quello 
è l’vkimo  de’  mefi  ond’hi  hauuro  il  nome . £ ancora  quello  mefe  dedicato  à Ve» 
Ctmftde-  Ila  Dea>  che  rapprcientaua  appreflb  gli  Antichi  la  terra  > forfè  per  ringraciarla  ia 
rdtione^  qucll’vltimp  mele  di  carne  Biade»  e Frutti*  che  negli  altri  meli  ci  hd  prodotti  . 
fi* . £>ou  redìmo  altresì  ancor  no»  ringratiare  la  Maedd  di  Pio»  che  lì  degnò  di  quello 
mefe  i|  fuo  Figliuolo  mandare  in  terra  > à (òccoponerd  alle  miferie  della  certa»  per 
liberare  gli  Huominidal  dare  continuamente  col  centro  della  terra  . 

S’accompagna  il  Spie  di  quedo  mefe  col  Capricorno  circa  li  a a.  a i . a a. 
Soljlitimtii  affers  \ryvnit  Capricorne  Pecembri  » 

’ Di  triplicicd  terrea  fredda  » efccca  didemperaramcnte  » con  le  quali  c detto  di- 

druccorc»  e mortidcacorc  d’herbe»  alberi»  e femi . £ il  Solditio»  la  bruma»  e la  più 
longa  notte  dell’anno»  principio  della  quarta  Vcrnalcie  circa  quedo  tempad  pò* 
; tranno  aggiudare  le  linee  dcli'horologio  folate  verticale  aJlongandole»  ouero  ab> 

breuiandolc»  oue  giunga  l’ombra  del  Gnomone»  perche  da  quedo  giorno  innanzi 
eda  ombra  eomincia  ad  abbreuiard»fecódo  che  il  Sole  comincia  ad  alzard.  <^an* 
I do  la  Luna  è in  Capricorno  > è buono  medicard  » e d può  feminarc  > dcomc  ilìcal- 

darli»  e fare  edercitk)  di  quedo  mefei  onde  fu  cantato . 

Efeis  anufocum  calidis  vtare  Decembri: 
f'afde  olnst  & Uc  tuuc  fugiend*  tibi  : 

Twtc vino yeneriqi  indulge» &aromate multo, 

‘ S farge  Cibus  % artns  fife  labore  doma  . 

' iMat  del  Sole  «5  Meaidì  S 

4 Adn5e0or.J5,min.ip*  ^ hor.  19.m1n.39. 

Operatio-  Nel  Campo . Si  conduce  i]  letame»  e s’iqcorpora  nella  terra . S’applica  ad 

ned  Luna  ogn’albero»  alle  canne  cenere»  8r  alle  vici  d di  poluere»  ò locco . Si  fanno  propagt» 

. crescite , ni  canto  di  viti»  quanto  d’ogn'altr’aIbero>purche  non  geli.  Si  pedono  ancora  pian* 

tare  tutti  gli  alberi  da  radica»  purché  il  Cielo»  e la  Terra  Io  comporti . Si  tagliano 

! le  canne  con  zappa  tagliente . 

' Nel  Cortile , Si  pianta  ogn’odo . Si  riuolge  ogni  letame.»  & il  locco»  quaa» 

; dofàncue.  S’ammazza  il  Porco.  SifàogUodinoce. 

Nel'Horto , Si  piantano  arbudi»  e le  refe»  quali  «’mlérifcono , Si  cagliano  le 
vecchie»  c d propaginano , Si  traf{^rta  ancora  » quando  da  dagioac  temperata* 
Wuia»  lolmarino,  alTcmio»  vua  fpina»e  fimili . 

Nel 
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Vel  Campo.  Si  fetnina  faua,  ciccrchia>  veccia;  c & tagliai)  legne  per  edi/ìci;. 

Nel  Cortile.  Si  può  tramutare  . 

NelC Morto . Si  piantano  agUi  faua>  c ceci  per  rendere  primatiui  in  piazza> 
epifcellii  eliì  feminano  fpinacci . 

Nel  Campo.  Si  puoi  feminare  forméto.  S’ara>  zappa>vangai  e rimoae  ogni 
terrai accioche  dal  gelo  lì  podi  ridurre  io  poIue»ccontal’occalìone  s’jngrada  per 
feruirfene  a’  primi  tempi  in  cancpai  lino>  legumi . Si  fanno  foin>  fi  gettano  nel  cà< 
po  le  loro  ripe . Si  nettano  i re  de’  lodi  per  facilitare  Io  fcolo  dell’acque . Si  lauo- 
rano  terreni  lòdi , chiamati  bedofti . Si  szoccano  bofehi.  Si  cauano  tartufiì . 

Nel  Cortile . S’accomoda  il  lino  ■ Si  nettano  le  canne . Si  gettano  li  borgaz** 
zi  della  colombaia  al  freddoilì  comincia  a gouernare  i Colombi  con  vinaccioii.  S’ 
accomoda  ogn’inflrcMnenco  deH’agricoltura^i  fanno  li  conti  con  li  Contadini,  da' 
quali  s’ha  il  porco,  capponi,  Icoppe,  feoppette,  e dmili . Si  portano  l’Api  à parte 
commoda , e temperata . Si  comprano  porci  gioueoi . Si  fcuotono  i pergolati  da 
ncue,  quale  lì  getta  da' tetti . Si  fi  prona  della  laniti  de'  vini , quali  s'acconciano , 

Nell’ Molto.  Si  feminano cauoli,  capuzzi,  dpolle . Si  cauano  federi, cardi, 
ti  infaiau , quali  ancora  lì  cuoprono. 

Non  ti  da  grane  per  gratial’afcoltare  alcuna  colaancorln  fauorede'  LauorZ'* 
tori,  in  luogo  del  poco  danno , che  porgono  quello  mele  ; Due  ritrouo , che  fono 
ima^iorì  pregiudicij,cbe  dal  Contadino  fi  riceoono,  vno  coi  futterfugio  della  fa* 
cica,  l’altro  il  danno , che  danno  a’  frutti,  e biade.  Qg^nt’alla  fatica  pen/a,  che  è 
cola  naturale  Io  fchifarla*e  che  non  ollante,  che  fono  prodotti  dalla  natura  egua> 
li,fono  dalla  fortuna  con  molto  aggraoio  difitrentiati,  mentre  effi  fòli  pel  ciuile,e 
forfè  ancor  per  l’infedele,  habbino  i fudare,e  tu  flar’in  otio,la  qual  roifera  condi- 
tionc  deu’c^r  più  rodo  compatita , che  angariata Quanto  al  danno  farà  di  due 
forti,  vno  aU’Agricohara,  l’altro  a' frutti  ; quello  dell’Agricoltura  non  dooria  da 
me  efier  ifculato , e quando  lìa  volontario,  ne  meno  da  altri  ; ma  il  più  tfrllc  volte 
foccede  con  bediefenza  ragione,egonemateda  frnciulliconpoca>quali  per  rifar* 
cimento  di  quelle,  che  il  lauorirro  del  tuo  podere,  e l'età  confuma,  fmo  neceUkati 
i Contadini  di  crelcere  , & ancor  per  pagare  la  granezza  de’  patti , lì  che  partici* 
pando  ancor  tu  in  pane  di  quella  colpa,  meglio  farai  difpollo  à compatireK>uero 
àpriuarc  tedi  qualch'vtilc,&eflì  dal  tener  beiliedatmifìcanti.  Il  danno  poi  de' 
frutri  nc'Ru(lici,lì  douria  tolerare,  lino  à certo fegno, mentre  vediamo  huomini 
ancorché  cÌDili,ml  maneggiar  la  robba  altrui,  lafciarci  vincere  dall’ingordigia,  Se 
appropriarfrne,  & in  vero  molto  à propolìtofù  detto  ; Che  Poro  fi  prona  ton  la  tor- 
ta, e che  PMuomo  sprona  con  Poro , e queU'ahro  cantò . La  foniti  comincia  da  le  ma- 
ni . Voglio  dire,  che  non  è gran  cofa,che  il  Villano,  quale  maneggia  li  fratti  co* 
mani,  crefeiuti,  e moltiplicati  con  la  Tua  fatica , fe  qualche  pane  fe  n'appropria, 
perche  ti  puoi  ben’imaginare , econfidcrarc , che  tutta  quella  famiglia  deue  vme* 
re,  vellire,  prooederlì  di  quanto  occorra,  si  per  Ino  vfo,come  per  lauorare,  con  le 
rendite  di  quel  podere,  che  lanorano>e  que  Ila  confideratione  dooria  hauere  qua* 
do  vogli  pronederti  di  nuoui  Soci)  > rralafciando  frmpre  i giocatori , & armigeri , 
quelli,  come  che  il  lor  coofumate  uon  l^bia  termine  ; quelli,  perche  diuencndo 

' CL  *1  * 


vd  Luna 
macante. 


Indife- 

renteme. 

u. 


éi*  Il  Soie  y eia  Luna, 

iofolenci  I neceiTarianicnte  col  tempo  incontreranno  rìffaicon  pregindicio  del  ben 
lauorare  la  tua  poHe/lìone  • Ricufa  ancor  i benemiatori  > c quelli  > che  non  o(Tcr~ 
nano  le  fcfte>  come,  che  corri  pericolo  dcffer’d  parte  del  caftigo  di  Dia  Per  eìpe- 
rienza  poi  pollo  far  fede,  che  viene  meglio  il  follecitare»  corregere,  e far  lauorare 
il  Villano  > con  parole  amorcuoli , che  i’angariarli  con  villanie  > e daortificatioDÌ 
perche  ellìi  come  qnelli>  che  non  hanno  > che  vn  folo  penderò  > ritróuano  le  mpre 
via  da  ingannarti  lenza  > > che  te  n’auuedi . 

Compatirci  dunque  la  miferia  di  quelli , tollera  le  lor'omidloni  > lìmula  i loro 
mancamenti!  follecita  la  Tua  pigritia!Ìnanimifci  la  lor  viltàiammaeftra  la  lor  igne* 
ranzai  difendi  le  lor’accidentali  occalìooi>  da  lor  padrinoi  c prottetore>e  trattali  > 
come  compagniiiiella  maniera  che  Tuona  la  voce  dc’SocijiCOn  la  quale  li  chiami. 

Si  vi  à caccia  d’ogni  Kapacei  di  Lepre>  Capri»  e Cignali>di Starne»Fagianii  Bec* 
caccici  Coturnici»  Allodole>Anitre»Ocche>Gruc»Foleghcj&  altri  vccelli  da  acqua. 

» i - . . / * - 

jlnHÌ  ptfiremus  iaHet  fua  pntndia  menfìs, 

, .Aitfer  erutttvallis,pingi4iafrufira  9uis. 

Cena  di  pefee  preparata  à Calici  S.  Pietro  i grilludridìmi  Signori  Senatori  Con- 
te Octauiano  Zambeccarii  cMarchefc  Gio.  Nicolò  Tanari  Ambafeiadori» 
da  quello  Illudridlmo  Senato  dcllinati  ad  incontrare  > e riceucre  1’  £mi> 
ncocidìmo  Cardinale  Antonio  Batbetioi  > nel  primo  ingredo  di  quella  Le* 
gatioDC  4 , , 

Vrmo  Infalata  putrida  con  ogni  forte  d'herbe»  e radiche , che  s’vdooi  fatta  conogni 
ftmim  compimento  di  regalo. 

di  Cre-  Tarantcìlo»  e lalmone  in  fette»  alici  fpaccati»  luccio  fa  Iato  in  pezzetti  » regalato' 
. Ogni  cola  di  limone  tagliato  in  fette»  pepe  rotto»  e cannella  in  poluere . 

Roo^  marinati  in  addobbo  d’aceto  melato»  regalati  di  grane»  di  granata»  e cap* 
pari  di  Gcnoua  . , ^ .. 

Palliccio  freddo  di  pelce>greiro>  con i’araaa del  Publico.  . i' 

Oliue  grode  con  ogiio»  fole»  pepe»  e fugo  di  melangole  . . 

Boturga  in  piatti»  tagliata  in  fette»fcruita  tiepida  con  ogiio»  e melangole»circoo^ 
dora  di  beccoline  di  morena  falata . 

Lucci  carpionati*  feruiti  (opra  faluietta  tra  hrcxKli  di  finocchi  verdi . 

« • 

Trm»  Suppa  di  tartuffi  I ofireghe  » e prugne  di  Marlìglia . 
feruìM  Linguatcole  marinate» poi  poluerizzate  di  poluere  di  mollaciitok)  NapolitànO»# 
di  Cuci-  rifcaldate  nella  padella»  fcruite  conmelangole  fpaccacc . 

ae*.  Bragiole  d'Ombrina  cotta  alla  gradella  » leruice  con  làlfa  reale  » c regalate  con  cà: 

me  di  làluia  fritta.  , 

Orate  grode  alla  gradella»  Icroitc  con  làlfa  di  limooccUo»  e lauoii  £ palla  • 

Mcriucci  ledo,  lunati  in  falla  verde.  ^ 

Koioa  ripiena  » cotta  in  incinsplo . > ‘ . 

■ • Telia 
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Tefla  d’Ombrina  cotta  leflò  io  viao  gcacrofo  con  aromati  > [feraid  «mi  p«trofeM 
vcrdij  e fugo  di  limone  . Secondo 

Rifo  ligaco  con  late  di  pada  di  marzapane  * (eruico  con  cannella  in  polue  f-ruitìo 

Rombi àbruccto con vifciole prugne marabolanc rocche.  , di  Cuci- 

Luccio  ftuft'ato  con  pere  firopate,  circondato  con  polpettine  dello  fteflbl  ' tm, 
Padiccio  d'odraghci  tartufi»  panza  d’ombrina»  latti  di  pefee»  e conditi . 

Vn  pezzo  groflo  d’Ombrina  cotto  arredo*  fcroitacon  falla  di  granate  « e limon* 
cello  tagliato . 

Crollata  di  pera  . 

Frutte  diuerfe. 

Fù  da’  fudetti  Signori  Ambafeiadori  con  molta  prudenza  conlìderaroiche  lìcome 
era  draordinaria»  & infolita  la  Legatione  dVn  Nipote  Papa»  cosi  era  douero» 
che  s’abbondalTe  io  magnificenza  più  del  folico»  per  quanto  comportauala 
qualità  del  luogo»  e la  dagione  » però  fù  ornata  nell'indafcritco  modo  la  trion*  . 
fai  tauùla  à cinque  piatti»  per  trenta  Comenfali . 

. '> 

Torte  di  pidacchi»  vna  per  piatto  reaIe»con  datnette  di  zucchcro»&  amico  in  me- 

zo»  rapprcfcntantc  due  Api»  che  conducono  vn’Aratro  > & vna»  che  fà  l’vficio  feruitio 
di  Bifolco,  col  motto  SVPREMVM  RECIMEN»  imprefa»  che  fi  vede  nel  Lib.  di  Cn~ 
de’Pocmidi  N.Sig.  i ' , . 7 denota. 

Conditi  fopra  faluietta»  abbelliti  con  dori»^  con  vna  banditola  àjSamma»con  l’ar^ 
ma  di  Sua  Eminenza. 

Cedri  frefehi»  e groffi  con  verdura  . ' ' ! 

Statue  di  padani  marzapane»  due  abbracciate,  rapprefentantila  Giuditia,e  la 
Pace»  che  baciano  col  moto  nei  piededallo . Et  ofeuUts  frnit . 

Lauori  di  pada  sfogliata  alto» e largo  vn  palmo,  con  zucchero  fopra . 

Gelatina  di  varij  colori,  regalata  di  ventrefea  dello  deflo. 

Statua  di  Sanfone  di  pada  di  marzapane  » che  dimodra  nKrauiglia  per  veder  dal 
Leone  già  vccifovfcir  tre  Api  «nella  cui  mano  alza  vndendardino  di  taffettà/ 
conarma  di  N.Sig.  eSua  Eminenza . 

Mangiar  bianco  in  guglie . 

Pafticci  di  Vitello  freddi , fatti  iti  forma  d’Apc , in  mezo  vna  Croce  bianca  col  ca^ 
pcllo  Cardinalicio  fopra  . 

Vn  piatto  reale  di  bntiro  fìringato»  nel  cui  mezo  vna  Feidna  pur  di  butiro  » 
che  ripolì  all’ombra  d'vn  Lauro  pieno  di  pecchie  » facto»  e fcueal  naturale 
difeta.  ' 

Caotucci  infuppati  in  maluagia  > feruiti  con  zucchero  ft^a  tazze  dorate  • 

Pan  di  Spagna  in  pezzi  grofi»  fei  deta  alci  foprapodi  ne’  bacili  » tramezati  > e cir- 
condati con  bifeoctini  alla  Sauoiarda»  nel  OKzo  de’  quali  vna  bandirola,ò  fiam* 
ma  come  fopra.  ' • 

Lingua  vaccina  inargentata  » e dcatro/crictoci  De  terra  erta  eli , qnai’viciua  davo. 

monticcllo  di  prefeiutto  sdllato  circondato  di  fette  dell’idelfa»  c di  monadcU.'t 
Fagiaoiinpadiccioconfee  code»  ale,  c capo»  . . . . 

Mine- 
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IlSoUi  e la  Lunat 

Mioeftra di midolU  di  Vaccina* refa  guflofa  con  vn  poco  di  foglie  di  maggio» 
rana . ' 

Vrhnit  Suppe  Ione  con  creile*  regali  dì  pollo*  e midolla  vaccina  > cramezaca  di  caccio  te* 
ferwtto  neroi  due  per  piatto . 

di  Cfui-  Latti  dt  V iccllo  allo  fpiedo*  lardati  minuto  tramezati  di  copietoncclli*  regalati  di 
Ita  . firittelline  di  ceruello  di  Vitello  dorate*  e falia  reale. 

Hortolani  con  lauori  di  palla  sfogliata  fotco»  col  copcrturo  Copra*  quattro  per 
ci.ifchcduno  conuitato  . 

Tornacene  tramezatc  con  lègatodi  Vitello  lardato*  e cotto  allo  fpiedo  * regalate 
con  palliccini  di  Genoua . 

Polanche  quattro  per  piatto*  Auliate  fenre  eoo  pere  Aropate*  tramezatc  ,con  al* 
(retante  anitre*  nel  Aidcttomodo  condite . 

SeeottJo  Pafìicciosrogliatomezànonum.5.perpiattt*pienidi  fegatosi  pollo* cardi rar> 
feruitio  tuAì*  rodi  d oua»  pignoli  bocconcini  di  dna  di  Vacdna  * c pru^  di  Marinila, 

di  Cuci-  tramezati  di  coppe  calde*  fpaccace*  e pelate. 

wu  Capponi  fenz'oAo  ripicnòrcgataci  d'oua  fperdute*e  iattuca  ripiena»  Salfa  bianca. 
Cotornici  lede*  coperte  di  caMoÌt>evcntrefc3*  tramezatc  di  lalcizzotti  fini»  con 
formaggio  Parmi^'ano  grattato  (opra  vna  per  conuitato  » 

Vna  punta  di  pettopcr  piatto  ripiena  cocca  in  lattc/circondataconfoccedipan- 
za  di  Vitello  ripiena*  coperta  di  fcclcm*c(«i  monatfeUa  gracuca.  Salla  verde* 

To^  PaniccioalIToglefc  ghiacciato . 

fenùtio  Fagiani  alfagianati  tbe  per  piatto*  drcondati  di  Quaglie  arro  Ao*  due  per  perfo* 
di  CMC/-  na>  col  copcrturo  Copra  . 

■4.  Piccioni  groÀìvno  per  conuitato*  pìenidi  pre(ciutt»grattato*econditotrìtcoitrat. 

mezati  con  o&lle  piene  di  nnat^iar  iMonco»  e lalfa  di  limoncellO  Copra  » 
Starne  allo  fpicdo>vna  per  ciafeheduno*  tramezatc  con  pezzi  d'vucroimpiliotati» 
e cotti  arroAo  regalati  di  paAa  tedcCca  » Salla  di  granate  Ibpra  » 

Quarto  CroAaca  di  condito  . ^ 

ftruitio  Porchette  lattanti  ripiene*  cotte  arroAo*  drcondace  di  AitteUe  di  làmboct^mz» 
di  Cuci-  tedifàcciedtlimoncellolauorato»epetrofclli  Aittr  . 
ma  . Tmrtore  allolCpiedo»  vna  per  etafebeduno»  imbandite  fopra  pagnotte  r^kue*  tra* 

mezatedt  croAini  di  rognone  di  Vitella  * e parte  Aictc . 

Rognonata  di  Vitello  laràtta  minuto  tegliata  in  fétte  * non  fiaccate  daH'oAb*  ma 
tramezatc  con  féteedt  melangpla*  circondata  tb  cordi  groAi  regalata  con  cap* 
parìni  di  Genoua*  e grani  di  granata  » 

Mo Aarda  regia  eoo  fette  di  cedro  condito  attorno» 

Secondo 

Jenkio  Torta  bianca  • Latte  * miele  con  cialdoncmi  di  zncchc;; 

4i  Cre*  TartuAì  > ro  . 

deta^.  Cotogne  Aropate  » VUoc  gtoAc  » 

’ CafU- 
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Cavagne  c«a  zuccher*  • 
Finocchi . 

Pere  cipolle. 

Pere  graoelle. 

Mclle  colè  . 


Lilro  Sittìm  r ? / j 

^ con  pepe;  cfale.' 


Confettione  &tuka  ia 
Cote^nata. 

Perecoodite  l 
Latceca. 

Perlìcau.  _ ' 

Piftac  hi  mondi  ^ 

Maroni  di  pafta  di  ourzapatie 
Pere  dello  fteflo  . 

Anili  confètti . 

Garofali  confètti . 


Cardi 
Sederi 
Caccio  Parmigiano  • 
Marzolino . 
Voafrefea. 


Piftacco  confètto.' 
Bifcótcini . 

Seme  di  anione  confettò^ 
Finocchioconfetto. 
Canodla  confetta  . 
Pignoli  Uf& . 

Mandorle  Jiflfe* 

Goriaadi  confètti.'  ' ' 
Cedri  conditi  confècti.' 


TtrTjf^ 

feruitio 

diCrtdtn 

ilturto 
fermtiù 
di  Crediti 
Vi 


Anelianecoofette  . 

£ dopoi  (ì  prefentò  d fiu  Eminenui»  & d ciafeheduno  C ommenfale  vhbellidiinò 
mazzo  difioridirctaifacualoacucaie*  e con  riafratocco  SoKtcofiampato 
inTadctta**  ' “ 


Da 


Digitized  by  Google 


Da  TriplicatóRegho,  onde  và  graiiè 

Il  tuu  gran  Zìo,  piu  da  (àpcr  che  d’anni» 
Spieghi  ver  noi  con  crino  Impero  i vanni, 
Grand’APE,  hor  che  di  gucria  Italia  pauc . - , 

E con  la  Ipada  acuta , c l’aurea  Chiane 

Apri  i tefori  à i giufti , e i rei  condanni 
Nè  temi  nò  d’in&ufto  Ciclo  i danni , 

■ Che  non  ofiènde  il  Gel  Ccicftc  Nauc  J 

Hor  viene,  APE  benigna',  c la  ma  (ède 

Ferma  fui  piccioi  Rcn,  che  è più  fedele, 

£ più.d’ogn’alcro  cimentò  la  fede . 

i * 

- •? 

Se  ne' gran  geftitùoi  figufta  il  Mele, 

Tu  non  puoi  meglio  ripoiàrc  il  piede,' 

Che  dentro  à vna O'ctà,  che  è lènza  Fole . 


♦ 


quale 
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Quale  debba  ciTcrc  il  Cacciatore. 

Moire»  e varie douriano  ciTete ie  qualùi»  virtù, c doci»dellc  quali  faria bene^ 
che  foffe  ornato  il  Cacciatore  ••  altre  nafcono  con  cflb  lui  ••  altre  efl'ofi 
douria  procacciare . La  prima  fari  la  Fortuna'»  ma  non  quella»  che  dai  Filofoibù 
difKnita  perritrouatricedi  quello»che  non  fì  cerca:  mà  come  quella, che  commu- 
nementeè  intefa»  per  quell'euento,che  non  preaiao>dairoperantc»gli  fuccede  có* 
ibrrac  al  delìderio:  onde  il  volgo  chiama  forcunatocolui»che  ritroua  più  di  quel- 
lo che  vi  cercando, Egli  è ben  vero,Chc  quella  failbgnalMcei«MJT,c/iW;  ‘co- 

me dilTe  coIuit&  accompagnarla  con  altre  virtù;peTche  da  k loia  la  Fortuna  dira 
do  entra»  come  lì  dice, per  le  fincllre,  e però  accópi^ata  con  la  fortezza  rmlciri 
più  efficacoTcnimonio  mi  fìa  il  dettodi  Senofonte,  chela  Fonuna  lì  la  cópagna 
della  fortrzza»deiranin)ò,  c del  corpo . Sari  ancora  bene  accompagnarla  con  la 
vigilóza>Ia  quale  pure  in  due  modi  lì  pnò  intendere.*  vnaè  qudJa»ch‘è  contraria  al 
fonno , è nemica  ^Ua  dapocagine:  onde  hebbe  à dire  lo  AelTo  » i ne^hittofi  Jirann$ 
di  raào  fortunati  è non  mai;  faltra  è quella  vigilanza  » che  lì  deue  hauerc  neli’atto 
medclìmo  della  Caccia»per  elfer  predo  i feorgere  le  forc, quando  li  Jeuano»ò  che 
palTano,  & per  altri  accidenti  : oltre  di  ciòdouria  il  Cacciatore  godere'vna  faniti 
perrecta»vaarobndezza  indefe(Ta,&  vnanhceiegencrolìti  nobilc.’deueelTere  fof 
ferente  d’ogni  fatica»patientc  ad  ogni  ingiuria  del  tefflpo,della  Càpagna  » e delie 
fere;  non  temere  il  caldo  dell'£ftate,nc  il  freddo  dei  Verno, né  il  Sole  delia  Cani- 
colaitie  i ghiacci  della  bruma»  ne  Tardoredel  mezzo  giorno , nè  Thumidied  della 
notte . Deue  ciTcre  veloce  di  piede,  agile  di  gamba»  forte  di  giunture  » di  picciol 
ventre, di  ottimo  ftonaaco»  largo  di  petto,  braccia  grolfe,  mmi  pronte,  fpaJe  am- 
pie,reni  temperate»  di  capo  fanoicfocchio  pedpicaciliimo, dedito  fottililSmo,  di 
voce grofsa»e  fonora, d'ingegno  vioaciliìmo;3Ccortonelie  3Ccioni»bramoro  di  pre- 
da, cauto  neirdJequire»pefito  oeiropcrare,curiofo  nello  (piate, cfpcrto  ncU'opra. 
re  gli  ftrumenti,ìnduftriolbneI  fabncarli,  prateico  nel  prepararli,làgace  neU'inlr- 
clic , e Icaltro  negringani  : Il  fauore  di  Mercurio  inclinerà  il  Cacciatore  d molce> 
delle  fudecte  quaiicd,fi  come  airefscrartihciofo,&  pacicntc,allc  rapine.&airalìu 
cieche  in  quell’arte  fono  ncccfsaric . Quindi  è,  che  vorrei  Cacciatore  Nobile,  ò 
almeno  duile;  efcludeodo  Tempre  ì Mercenari; , & i Villani , come  quelli  , che  il 
più  delle  voice  apprendendo  le  fudecte  qualitd  nella  Cacda,oue  fono  quali  virtù, 
le  e&ercitano  poi  nelle  CafcKMic  fono  viti;,  c nc'campi  con  diftnittione  delle  Co-; 
lombaie,c  de  pollai. 

Il  Cigno  fecondo  Marc’AntonioCelefte,  è conftitutione  di  Stelle , che  inclina 
rhuomo  alla  Caccia  de  gli  vccelli,  e lo  fa  ingegnofo  in  tal’arte . ^ 

L’Eridano inclina  rhuomo  alla  pefea,  & a gli  cfscrciti;  pertinenti  a quella'. 

^ La  Luna  ben  lituata  fauorifee  afsai  il  Cacciatore, come  quella,  che  lòtto  nome 
di  Diana  fù  da  gli  Antichi  detta  Dea  della  Caccia . 

Orionte  inclina  afsai  alla  caccia  dc'Qjudrupedi:  La  cui  fauola  ( ancorché  delle 
piu  ridicole)  ebe  ioucoulscco  mai  i profani.)  fiami  lecito  breuemcnce  recitare  per 
- “ ' Rr  cauarne 
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cauarnc  qualche  documento  pcrJi  Cacciacorf . Fauoicggiirono  gli  Antichi , che 
Gioue  > Nettuno  > e Mercurioi  fouragiunti  dalia  fera»  Atrono  sforzati  di  ritirarli 
(forfì  per  dubbio  di  non  pigliare  il  cattaro  la  nottq)in  vna  picciola  cafcttad'Irco» 
il  quale  conofciutoli  ammazzo  vnbuct che  folo  haucua>ccottolo»elSfancótchie 
nou  fo(Tc  frollo^  fclooiangacotioi  U mactjiia  volendo  queOi  partire»  e parendo 
ad  Ireo  dcccnte»chdc(lendo  ftaco  hofpitc  di  tante  peicà»ne  pote0c  prederc  qual* 
che  gratia»  diife  loroichc  indiremo  haueua  Tempre  defìàcraco  d’hauer  vn  figlio  » 
Olà  quello  era  iiupodìbiie  > perche  nella  mortq,dclIa  moglie  le  haueua  promeflb 
con  giuramcncodiconferuare  perpetuo  Celibato:  all’hora  Gioue  fatto  portatela 
pelle  delbue»  che  la  fcraant<^edc(c  lorohaueua  cotto, accomodatala  in  forma 
il' vna  borfa,  in  quella  dio  Gioue  prima  pifeiò , c fece  fare  lo  ficlTo  i Nettuno  » & 
aMcrcurio»  poibcnligatoordinòadlrcotchela  futccrralTe > efràdicci  meli 
i’aKlaneà.riuodcrCjCOQiefeccteritrouòcirerui  nato  vn  picciolo»  e bel  Bambi- 
no» che  con  molta  ragione  chiamò  Orione»  il  quale  adciuco  fù  grandifiimo 
Cacc  .atore  per  le  gratie  concdleli  da  quelle  Deitadi;però  che  Mercurio  alato  gli 
diede  il  dominio  de  gli  vccclli»  Nettuno  depefei,  c Gioue  de  Quadrupedi  ; Mercu- 
rio gli  diede  fagaciti , Nettuno  audacia»  e Gioue  prudenza:  Da  Mercurio  heb> 
bela  velocità,  da  Nettuno  H faper  notare  ,c  da  Gioue  la  bellezza  per  la  quale  in- 
gclolìto  Apollo, che  Diana  d’Orione  /olTe  innamorata  , per  li  molti  fauori  » che 
nella  Caccia  gli  compartiua  » vn  gtot'iio.,  che  collui  notando  era'  tacco  fotte  l'ac- 
qua , eccetto  vn  poco  di  capo»  dille  a Diana:  tu  fai  laettare  aliai  bene  in  terra:mà 
in  acqua  non  ti  riufeiria  per  cllsr  diuerfo:  Diana  afiirmaua  » che  tanto  operaria_> 
in  acqua»  come  in  terra»  all’hora  Apollo  addirandoli  quel  poco  di  capo  d’Orione 
che  auanza  Copra  l'acqua  li  dille»  prouati  in  quella  cola  negra»  che  è la  netl’ac- 
qua;&  cHa  fubito  inconfideratamente  fcoccando  vna  lactta  a quella  volta»amaz- 
zo  ilfuo  Orione  : Onde  poi  in  riguardo  deli’afi'ecto»che  gli  portaua, lo  collocò  nel 
Cielo  col  Cane»e  la  Lepre  ; Da  che  ne  cauaremo,  che  i Cacciarori  lì  poflbno  gioì 
riare  d'hauere  tra  le  imagini  celclli  vno  di  quell’arte  » e che  per  formare  vn  vero 
Cacciatore  ci  concorfero  tré  Deità»per  clfere  grati  al  loro  hofpice»rìguar Jeiiole»  e 
lìngoiare,come  olTcruatoredella  promclTa.  Potrà  ancora  imparare  il  Cacciatore 
d’clfcr  molto  circonfpctto  nel  ferire»  c nufiìme  col  moderno  vfo  di  tirare  in  volo: 
aggiui)geremoaDcora»che  il  Cacciatore  ncH’elIere  albergatore  come  per  necefii; 
ta  pare,  che  debba  cflerc,  lìa  moderato  nella  lautezza  della  Cena, mentre  tre  de  ì 
le  principali  Deità  fi  chiamarono  contente  della  fola  carne  di  bue . 

Senofonte  vorriail  Cacciatore  d'anni  venti  » Si  ordina  agli  educatori  de'figli  > 
che  nella  prima  giouentii  li  facciano  apprendere  la  dilciplina  della  Caccia, poi  at- 
tendino alle  lettere.  Se  l'huomo  llell'c  fempre  d’vna  età, farei dcH'opinione  di  que- 
llo Sauio,in  riguardo  della  forcczza»c  robullczza,ma  perche  in  qucfioelTercitio, 
come  in  tutti , la  pratica  è vna  principal  macllra , e quella  non  lì  potendo  haue- 
re  le  non  col  tempo , dirò»  chevn  Cacciatore  attempato  farà  per  la  praiica  piti 
Caccia,  che  vn  furiofo  giouinc;  c gl’mganni,  & allutie  delle  fere  conofeeri  noeglio 
rcfpcrto  Cacciatorc,che  l’imperito  giouioc.Quanto  all’altro  documento  di  Scno^ 
foncé  parctia  impraticabile , clic  in  quelli  tempi»  nc  quali  la  buona  dilciplina  de* 
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Orcd  e fì  puòdirC)  Te  non  perdurai  almeno corottai  che  ì giouant  allecaci'dalla  li.< 
bertddelia  Cacciai  lì  pocclTero  rcllringerc  allo  Hudio  ; cuccauia  vediamo  iir  qnc«< 
Ila  Citta  pio  dVna  numerola  prole  di  nobili  fratdlìi  e fauij  giouanii  attendere  nel 
tempodcll  e vacanze  alla  Cacciai  poi  al  principiodello  Audio  ritornare  alle  Let- 
tere icdcmpio  lì  come  (kigolarej  così  ammirabile.  ' » • 

' 1 . ■ . i>  ‘ ; 

Quanto  airacquilìtequalìtàjilopinmc  Tarano  lapirtdiil  rimordi  Dio> 

e la  religione.  Onde  hebbea  dite  il  Vaiuafone."  , ! < ..  <>  ! 

^aggiujTge ìcb'efserdeiK ammdo'Di».  <:  .1  * 

IlCacciator  religiofo:  eph..  . ■ . . j <;  -i 

Dalle  quali  ne  verrdi  che  per  rollcraanzi  dé’Santi  precetti  1 noe  12  cralalcièri) 
nc’giorni  fcAiui  la  Santa  Meda  1 nèperoccalioDedlCacciaigioiiii>di.l«lla.lì/a4 
ranno  Tare  ellerciti)  feruilise  fé  pure  R vorri  andate  lafòna  i Caocia  1 (13  dopò  la 
MclTa  1 e per  fola  ricreationc  i Si  guarderà  ancora  dànonvlcire  fenza  lederli  rac- 
comandato a Dio»  alia  Aia  Madre  SanciUima  i al  fuo  Angelo  Culìodci  o ad  alcro' 
Santo  fuo  tutelare  ■ ò Padrone  i perche  il-  praticatela  Campagna  eoo  quello  ef- 
fercicio, porca  Icco  molti  pencohià  quali  è fotcopoftoi  sì  il  poueroicomc  il  Ricco» 
SI  il  Prcncipcicome  il  Priuatoiaccompognacopoi  da  tal  patrocinio>pocrà  fperarci 
che  nè  fafeinoinè  rio  guardo  nò  auguriomè  altre  lattocchicric  flano  al  Monao.nc 
per  tal  Cacciatore»  né  per  li  fuoiCani  » nè  per  Tarme  conctaJ'opinione  di  diuerll 
Cacciatori!  c per  dir  meglio  dTiuomini  deboli  1 i l 

Dalle  fudette  virtù  nc  riporterà  il  Cacciatorci  fé  non  la  caftitdialmeno  la  con. 
tinenza»e  fuccdlìuamcte  il  manceaimenco  di  q^uella  robuAezza>e  gagliardia»  che 
della  natura  gli  fard  data  concedaiia  quale  con  la  lafciuia  lì  perde  : gli  Adii  anti- 
chi fenza  H lume  di  vera  fedti  anzi  con  L'ed'cmpiodc’loro  falfi  adulccàDeiivolfe*^ 
ró  che  Diana  Dea  della  Caditi  • fouradade  alla  Caccia  >;per  darci d dinedere  la 
aecellitdichc  hd  il  Cacciatore  della  Cadkàtper  hauerpropiciaqueda  Deità  nella- 
Caccia  » & IppoLito  fra  gli  antichi  Caccracori  famolilliinbdi  eciandto  canildmo» 
Ne  feguird  ancora  Tamor  del  prodìmo  1 si  in  non  danneggiare  i Campi , ouc  fi 
caccia» come  in  compatire  i «tìffecti  de  gli  altri  Cacciatori  1 i qiiali  con  molta  pa- 
tienza  » e fenza  ira  fi  deuono  fopportarc  1 infegnandoli  > oue  non  fannoicorregcn- 
doii  con  buona  m3nicra»0ueciTanoi  non  faticandoli  olcca  ildonereianzi  raccor* 
dandoliche  linolodclToDio  i nel  fabricar  del  Mondo  c’tnrrignò  » che  lidouca  ri- 
pofarc  ri  letcitno  giorno . Cesi  il  nodro  Cacciatore  potria  il  giornodella&da*»  ò- 
altro  giorno  couccderc  dsèia*icrui,a.'Cani>  dtàCaualli  quiete»  e dare  deonofee» 
re,  cheiXHi  vii.  Caccia»  nè  per  mcrcamia,.nè  per  rabbia,  che  habbia  contro  gl’a* 
nimali.  ne  per  didruggerc  i Campi  di  ferejmd  perfolaricrcatiwicie  generolita. 

Oltre  di  ciò  vii  il  Cacciatore  pietà  con  poucriReligiofi,c  Donne  grauide, par- 
tecipando loro  della  Caccia,  quali  come  primitie  della  fua  fatica,  c dc’faiiori  del- 
la Campagna,  oucro  per  reditutionc  di  qualche  poco,  & incerto  danno. 

Se  bene  la  pariciizi  ènccellaria  al  Cacciatore , però  che  coaquella  arriuard  i 
■£u  grandiiiìme  prcdciin  ogni  modo  doucado  eilécc  ancora  queda  aebompagnata. 

Re  a con- 
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con  la  pruden2a>dtremo  là  prudenza  dfere  la  maggior  7irtù,che  pofsa  acquillar^ 
il  ncflro  Cacciatore , perche  con  quella  clegeri  quella  forte  di  Caccia>che  dall^ 
fuc  facoltàiò  fanitd.ò  robullezza  gli  fari  pcrmelsotnon  excludendo  però  la  fcié* 
za dellalire  Caccie  >perchc oltre  il faperne difcorrerc  a)l’occalk>ne,può  darli  an> 
cora  il  cafO)  che  rada  con  qualche  Prencipe  à quella  forte  di  Caccia>  la  quale  per 
la  Tua  poca  fortuna  da  sè  non  può  cflercitare  • e gli  faria  vergogna , nè  h potria 
chiamare  Cacciatore  perfetto , fe  non  nc  bauellè  notitia . 

Con  quella  prudenza  ralfrenerd  quell’atdiret  e gencrofa  brauuraiche  habbia- 
mo  detto  coDucnire  naturalmente  al  noHroCacdatore>  perche  nel  affrontar  le 
ferc)  che  poffono  offenderei  bifogna  cflcre  molto  circonlpetto  > nè  lì  lafciar  tra- 
fporcare  da  giouinile  deHderio  di  gloria  io  qualche  pericolo  d edere  odcfoiò  del* 
la  vira  ;L*Anguillara  induce  TcfeO  nella  Caccia  del  Cignaledi  Calidonia^ditc  a 
Piricoo  > che  l^icitaua  ad  adaiir  quella  fera . . V « 

' ìiciuUt  t’haonrforie  marprender  duelh  i j ' * 

I . Xhnanimd  tdthùptik  forte  'icfetto,  r / 

Tre confcgli  >che  Vencre'dicde ad  Adone.  - 

Terftffiii  Capri , e le  fugaci  Dmme 
moflrati  nelle  Lepri  ardito,  e forte . . , t 

E piùoltre. 

li  . Conti  alcun  animai  defìrnont’etrme . . . 

...•.  il..  Che  detvnghia,  e del  dente  oprar  può  Carme  , 

£ più  innanzi . . , 

iJ  ardir  contro  Cardie  noni  peltro, 

- . t ÌAafpeffopriua  altrui  del  ben  futuro. 

Con  efeta  prudenza  ancora  procurcrd  d’edèr  prattico  de’lìtii  e luoghi, oue  ba> 
hkano  le  fere,  oue  podìno  laluarli>oue  lìano  folS  atti  per  gi’aguatti,  come  lì  pof* 
iìix)  iogannare>e  circondarctoue  fìa  Sto  opportuno  per  tender  le  rethper  difpor* 
re  i cani,  per  nafeondere  i lacci»c  compartire  glliuominhc  quella  feienza  le  potrd 
feruire , come  vna  fcuola,  per  principiate  d farli  pratico  dc'lìti  nella  guera  » Fù 
detto  apropolìto. 

VofcatvtnaiW'jaltusvenantiÙHsaptOi, 

CtOuidio. 

Seti  beni ’OenatorCernis’VbirctiafeudaP^  . < i?  ... 

Scitbeni  quafrendemy aUemotetuT ,^r 

' Quella  prudenza,  che  lòia  è niente,  accompagnata  con  molta  prcuidenza,pe* 
ròche  preuedendo  a’calì,che  nella  Campagna  dsè,  a’  C.'icciatori,  & a’cani  poC 
fono  fucceócre,  non  vfcird  mai,cbe  non  lìa  prouedoto  di  qualche  antidoto>ò  coi> 
trauelleno,  pcrcheècerto,  che 

\"Oi>(cttrli  Syìun  interfpelaa  ferartm . 

' Serpenium  fatus  reptiliumqi  lateut. 

Con  la  fteffa  ragione  facendo  llimad’ogni  accidéte,che  àsciòa’cópagni  poda 
fuccedere,  come  di  bagoarfìuraflreddarlt,  e rilcaldarlì,  cader,rcdar  fènco,e  limili, 
lari  bene,  che  nella  cafa  di  villa  lìaproucdutodi  riincdij.ecoaifnodjti.per  occor. 

re  re 
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rere  non  foto  i rudetcì  caHiSe  infortuniji  per  grhuomÌRÌ>e  Cani,  nù  àncora  per  lì 
Caualli,  & vccelli  nel  modo»  che  s’è  detto  : però  che  dal  non  {limare  i patimenti 
deirvmidità>c  treddo  ne  vengono  doglie»  ccatarri»  i quali»fe  la  ferocia  giouanile 
non  li  laficia  fentire  ; nella  vecchiaia  poi  trauagliano  rbuomo  »*  E ne.polTo 
piena  fede  io»  ilquale  di  fano»  e gagliardì{nnao»foao  ridotto  à non  poter  feguicare 
le  fiere  con  la  perfona  ; mi  le  perfeguito  con  la  penna . Ritornati  adunque  a cafa 
nella  Ragione  fredda»&  humida»  con  buon  fuoco  lì  fcacci  la  frigiditi»e  có  l’acqua 
vita  fi  corroborino  le  giunture  de'  piedi»  ginocchia»  5c  altre  inhumidite . Quando 
ancora  venga  » che  alcun  Cacciatore  fi  bagni»  ò con  acqua»  ò rugiada»  ò con  fu* 
dore>ènecenàrio»chcdiligenremenres'arciuglu  > e particolarmente  il  capo»  e 
mailìme  quando  fucceda  per  fudorcic  non  mangiare»ne  bere  {ino  che  nó  è afeiut- 
co»e  rinfrefcatoiil  che  fi  procuri  con  icncezzatfcacQiando  il  calore  à poco»d  poco 
naouendoli.e  palTeggiàdo  più  rodo  aggrauato'dì  panni>che  allegcrico:  procuran- 
do ancora  d’clcrcmcmarcjfe  (ia  polIìbile»aImeno  con  rorinaipettinàdolì  il  capo» 
onero  con  le  dica  fregandolo  lencaméce»e  fe  non  parefl’e  cófe^io  troppo.delitio- 
fo»e forfè  pernitiofu  per  l'adiiefattione)pocendo>(i  muti  la  camiciaie  non  hauedo 
commoditii  ò non  volendo  atfuefarfi  » potrd  addoppiare  la  parte  della  camicia.» 
afeiutta»  tri  la  pelle».e  la  parte  Immida  » ó vero  frapporli  nelle  fpalle»  e nel  pecco 
fazzolecci»i>  alcri.paoii  bui»  it)  fomma  Gippia»  che  dal  rifcaldarlì»  e dal  rafredarfì 
fpefTo  polfono  venire  railreddagioni«repren{ÌQni>{lempcramento  di  capo»rogna> 
diflillacione»  debolezza  di  reni»  pie.tra»mal  di  coda  » e Itbri  maligne  > e pecche  la 
lunghezza  de’  capelli  rende  diflìcile  l’afciugargli»  e caufano  al  capo  ì fuiierti  mali 
oltre  rimpedimeiìtoichc  portano  al  Cacciatore  neirauanzarfegli  auanci  gl’occhi, 
però  farà  bene»  che  fi  concenti  di. moderata»  e brenccapillatnra*  perche  ancora 
andando  tri  fpini»  & arbori  » non  li  fucceda  come  ad  Affalonc . 

Sarà  ancora  prudente  Econon^o  nel  vedire  vfando  habici  fuccinti>{cnza  pom*' 
pa»  di  colordi  terra»  ò d*arbori»,ò  d’herba»  bandendo  la  Icca.Ia  Capicciola»  l’oro» 
& I pani  trincianti»  ò ricamati  » & hò  oflcruaco  > che  i Cacciatori  molto  ornati  > 
non  fanno  molta  preda . 

Nel  dare»  e riceuere  gli  ordini  da  puntuale»  intenda»  c fi  lafcibcn’intendcro» 
c replichi  più  volte  Tordine»  c mailìme  con  perfone  bafTc»  non  intraprenda  mag. 
gior  cacciaggione  di  quella»  che  in  vn  giorno  pofia  compire  > c penfì  al  luogo  del 
rcGciamenco  a mezzo  la  cacciate  ne  prone  da. 

Egli  è certo»  che  Thiiomo  fenza  druinenci  vtui»  ò morti  non  può  far  cacciai  di 
quedi  adùque  fi  proueda  il  nodro  Cacciatore»c  de  più  cfquifìcì»chc  fi  pedino  lu.* 
ucrc»  & haucndoli  ne  faccia  conto»  fe  fono  i vìui  come  cani»  & vccellì,li  goucrni» 
carezziifellcggi»  medichi»  & cdcrciti»  acciò  che  da  quelli  fia  conoGrituo,  i morti 
drumenti  tenga  puliti»  necci,  e bcn'aliordine  > perche  oltre  che  lo  feruiranno  be- 
ne»c  farà  più  caccia  de  gii  altri»  ne  riporterà  lode  di  pulito  Cacciatore»  & in  vero 
qued’arte  porta  con  sé  vn  poco  di  fuccidumc  > mi  l’huomo  pulito  giunto  d cala» 
cura  il  lùo  corpo,  netta  le  fue  arme,  riuede  le  fue  reti  » gouerna  i Tuoi  Cani , c dà 
il  padoà  fuoi  vccelli  » facendo  quedi  famigliaci  coii  la  voce  » e quelli  rallcgran< 
doli  col  corno  » ò coi  h tromba»  quale  doura  fapcr  fonare  in  vari.i  modi  » 


Quatìti 

t fecondo  I’occaGone«  e per  eecellenzai  à che  la  fèruiria  il  fàper  vo  poco  di  nm- 
fica_* . 

Altre  arti»  ò (cienze  douria  acquiflar  l’huomo > ò vero  almeno  elTerne  iinto«  > 
per  efler  perjfetto  Cacciatorcjc  che  gli  poffano  feroire  in  diuerfi  cali per  tantoè 
bcoci  che  fappia  ballare»  falcare  il  Cauallo»  armeggiare»  torneare»  maneggiar  la 
fpada»  e lancia»  e Zagaglia»  giuocare  alla  palla  »&  al  pallone»  lanciare  il  dar* 
do  » & il  palo»  fare  alla  lotta»  notare»  volteggiare  vn  Cauallo  d mono  mancai^ 

Hi  a mano  delira  » & à tempo  oprar  la  mano  » e Io  fptone  » & in  fine  col  Valua£> 
ac  diremo. 

Sappia  col  fiud»  pan  vincer  la  fwu . . 

Soccorra  il  fonte  atl’ajfettau  brame . ' > 

Mi  che  diremo  della  cognitwnc  ncceflaria  delle  pedate  » Iterchi  » giacci » ò 1»^ 
^i»  e voci  delle  lère»  canto  de  gl'vccclli  » tempidcl  partorire»  luoghi  » emO^‘ 
didelnodilìcare»nQdrirc»Sc  alleuare  i par»»  del  tempo  di  giungere  r parcire»'« 
pallate  i volatili  » la  loro  falubriti  » &vfo  » & altre  circonllanze  » lafcienza.» 
delle  quali  cofe  » fc  bene  s apprende  in  parte  con  refperienza  » in  ogni  modo  fé 
folle  accompagnata  con  vn  poco  di  Hlofolìa»  e lì  cflèrcitalTe  con  la  lettione  de  li* 
bri  eruditi  d*Aautori.moden>i»&  antichi»caufaria  che  il  Cacciatore ritroueria  cu* 
riofìtàneMelere»dibizzaria»cdigullo»perchi  hidelìderiodifapere  » gli  ier< 
Diri  molto  ancora  la  cognitione  de’  venti»  e delle  Stelle»  e partkoìarmenrc  della 
Luna» perche conlìderandoquellanellafuavarietà»lume>  erinouacionc  faprà 
ancora  l’arriuo»  e la  partenza  de  gli  vccelH»  la  loro  gralTezza  » & i loro  viaggi»  e 
con  aliai  maggior  certezza  »che  fé  conQdererai  la  Luna  in  ArieteyTanro, Leone» 
Sagittariosfecondo  Rotilio  Benincafa»la  ritrouerai  propitia  alla  Caccia  de  gi’Vc* 
celli,  aucrccndo»che  non  lìa  il  line  di  detti  légni,  ns  votà»  e fé  folle  congionra  tot» 
Venere,  farla  bene  per  la  Caccia  delle  quaglie  » e flarne  »*  Ma  fc  farà  in  Cala  di 
Marce  inclinerà  à fàuorire  la  Caccia  de  quadrupedi  rapaci,  e fieri  conaiiuertetir 
zà»  che  lìa  ben-lìtuata  con  rillello  Marce»  perche  fé  folle  altrimcntc  » forlì  per  la 
ferocia  de  gli  ammali,  correria  pericolo  il  Cacciatore»  e-fc  bene  quelle  fono  vani* 
cà  da  non  crederci  ; quefla  però  lì<potria  Icanfare  > per  non  arrilchiare  la  vita  de" 
Cacciatori»  ò di  qualche  Prencipc»  ò almeno  perche  in  cafo»  che  fucccdclTe  fotco 
talecoflcliarione  qualche  infoi tunso»  quelle  genti  > che  danno  qualdic  credito  i 
quelle  baie»  non  hauclléro  à prcfiarci maggior  ledè;. 

Senofonte  dice»  che  quando  la  Luna  è nel  plenilunio»  clic  s’àllottiglia  l’alito»  c 
che  però  in  quello  tempo  fono  incerte  le  velligic  delle  fere.  Sappiali  ancora^ 
che  le  fcrc»  c particolarmente  le  Lepri  ».quando  vogliono  accouacciarlì  , ne)  fine 
«iella  notte, -cercano  luogW  feuri , credendoli  d’dlcr  meno  iui  vedute  ; parlando 
di  quelle  che  habitano  a i bofthi.  Quando  la  Luna  Incelino  ù giorno,  Ictitrouc- 
rai  in  luoghi  opachi,  c coperti,  da  noi  chiamato  al  bagulo.òbaguro  » cioèoticj 
non  luca  in  qucll’hora  la  Luna»  il  ludetto  Bcnincafa  dice,  che  per  amnutllrarO 
falconi,  &i  altri  vccelli  da  rapina»  e bene  che  la  Luna  lìa  in  Aquario»ccbc  perin- 
legnarc  à Cani  fia  in  Ariete  ; S'àggiungc  ,chc  fc  faràcongionta  con  Marce,  incli- 
nerà i Cani  a docilità  * 


ILcfhc- 


DA  Cac  datóre . 

Rcflcria>  che  il  noflro  Cacciatore  hauefTc  cognitiooc  tic*  venti  » la  coi  feienza 
ancora  inccrtiflima  e bcnc>  che  fappia  quanto  fe  ne  può  alfermare.  ilche  ritrouc» 
ri fcritto  neirtconomia  forco  il  mefe  di  Marzo . Ricorderò  foloi  cheZeffiro  è- 
yn  vento,  che  confonde  affai  fariai  e che  fodiaafl'ai  vicino  i terra  , e che  perciò 
diflìpando  il  hato  delle  fere  caufa,  che  i Cani  nonle  ricrouino  ; lo  ftcnb  operano 
certi  venti,  da  Greci  chiamati  Apogki,  i quali  dice  Arilfocile  ne  Problemi , che 
(pirano  folo  la  mattina  .per  tempo,  e<he  nafeono  da  terra,  conforme  fuona  il  lO' 
ro  nome , e radendola  fua  fuperiicìe  vanno  nel  mare,  eche  per  la  fua  dcboicz* 
za  non  poffono  alzarli , e credo , che  lìano  quelli,  che  i Marinari  chiamano  vcn. 
tiòa  terra# 

Senofonte  dice,  che  quando  fa  gran  ventotli  difpergOno  le  veftigie  delle  fere^* 
oc  lafcia  i Cani  hatare,  ne  Aar  refe  le  reti  - 

Egli  èProuerbio  in  Spagnaaflaitritto,chcf«4«rfohdi(ez>cnroiÒ4^ei»4lnr»Mpot 
però  quando  fono  venti  impetuofìi  fì  Aia  il  noAro  Cacciatore  in  ripofo , perche 
fe  bene  volcfle  sforzar  queAo,gli  riufeiri  poca, Se  UKommoda  la  Caccia  i perche 
oltre  le  fudette  ragioni,  quando  fa  gran  vento,  Aanno  le  fiere  nafcoAe,per  difen* 
derfi  da  quello,  in  cali  luoghi,  che  fono  difficili  da  ricrouarfi  ; in  oltre  ritrouate  (ì 
furono  in  luoghi  diuerfi  da  i fuoitiaturali.percbeeAendo  vfo  per  ordinario  delle 
lepri  andare  alfalta,  quandofì  gran  vento  corrono  alla  china , e A fuggono  per 
foAì,c  luoghi  baAì,  ò Aa  per  isfugire  il  venro,ò  Aa  perche  hauédo  fentiro  per  fai  • 
to  lo  Arepito  del  véto,non(ì  Adano  d'andare  à quella  parte, e forfè  da  queAo  vie# 
ne, in  parce,chc  le  Aere  groffe  mainonefeono  dalla  macchia  cótra  vento;  Aggiù- 
gi,  che  fpirando  venti  impetuoA,  può  l'hiomo  incorrere  facilmente  in  qualche- 
duno  delle  fudctttìnArmità,e  maiììme  quando  foAiano  venti  AuArali,  e conofee- 
rai  quando  qucAI  vogliono  foAiar  gagliardi, quando  vedrai  da  quella  parte  Meri» 
dionale,  chet  oue  noi  habbiamo  i Monti  ; vedrai  dico, certe  nuuole  groA'e,e  grà# 
di,  chiare,  c lucide,  all’hora  dirai,  che  auanti  il  mezzo  giorno  fpiraranno  da  quel 
luogo  venti  impetuoA . Il  Lfbccdo  è reco>  ché'fòffia  tra  l'AuAro,e  Ponente,  qua. 
doqucAo  foAìa  gagliardo  col  Cicl  coperto  di  nuuoletce,  è facilcofa , che  léguiri 
con  lo  AefTo  impeto moltigiornt>lo  Aelfo  giudicio  farai  de'  venti  Orientali,quan> 
do  vedrai  nel  nafeere  del  Sole  nuuole  fotcili,  negre  > ma  roAcggianci  ; Amilmence 
Oliando  il  Sole  tramonta  con  molto  vapore  rqfloipbtrai  credere, che  il  giorno  fc* 
guencefoAiarà  molto  venfo.  La  tramontana  è vCI^o  faniAìmo , e fc  vn  giorno 
loilìa  con  impeto  l'altro  è meno  gagliardo . 

Sarà  in  Ane  il  noAro  Cacciatore  Botanico,  cioè  che  habbia  cognitione  d’herbe 
c fuc  facoltà;  sì  per  cauarncogIi,bagiii,e  decoctioni,pcr  occorrere  à mali  de  Cac- 
ciatori,Cani,&  Vccelli,comc  per  inueAigarc,e  trouare,ò  nuoue  herbe,ó  peregri- 
ne di  qualche  Angolare  virtù; p erche  bifogna,che  penA,che  haucndola  natura  có- 
partito  diuerfe  gratie  fopra  laterra,col  noAro  campo, non  è Aata  Matrigna,  ha- 
uendolo  fauorito  d’abbondanza  d’hcrbc  medicinali, e di  minerali  eccelicn.  lAìmi* 
i quali  fono  piu  facili  da  edere  ritrouaci  da'  Cacciatori , che  in  queAo  habbiano 
quali  h;  pcritia,per  il  molto  volteggiare  per  li  capi  nel  cercar  le  fere,  che  d'altri. 
L cfpcricflza  n'hà  fatto  conofccrc  que  Aa  verità , però  che  non  fono  molti  mcA, 


che  andando  d Caccia  foprà  CaQel  S.  Pietro  i Communi  dì  Sadettllo  » e GelTo; 
Francefco  Agoefìni  fculcore>  le  vene  ofleruato  vn  falTo  per  materia  atta  la  fua  ar- 
te) fattolo  portare  à cafai  eprouatoloi  lo  ritrouò  Alaballro . Ritornato  il  grar- 
no  (bguentc  con  hnomini  al  luogO)  e fatto  cauare>  ritrouò  della  medefima  pietra 
bianca  limile  d quella  di  Carrara  ; di  JutPatriai  di  mezzana  qualitd>trd  rAIaba- 
ftrO)  & il  marmo  bianco . In  oltre  ritrouò  della  pietra  bigia  Kondiuerfe  veac>c 
macchie)  che  tirano  al  rollìcciO)  al  giallO)  & al  biancO)Che  la  rendono  vaghiiSma 
quanto  la  Veronefe.  Ritrouò  ancora  della  pietra  bianca  auuinata  limile  a quella 
di  Vicenza*ò  brefcia . Ritrouò  ancora  Alaballro  Cotognino  delia  ftelfa  durezza» 
e bellezza  deirOrientale  » e di  tutte  quelle  pietre  fe  ne  pedono  hauer  longhezze 
alfai  grandi  i oltre  di  ciò  fono  fode»  commode»  c facili!  Jauorare  riceuono  c^ni 
poUimeotO)  e lullrO)  quanto  qualliuoglia  altra  pietra  > & io  ne  hò  pezzetti  bea 
fauorati)  i quali  tengo  fopra  quelli  mici  laictiiacciò  che  là  loro  leggierezza  non 
fia  portata  via  dairaura  de'  Cenfori . 

Non  occorrerd  però  più  faticatela  condotta  de'  marmi  llranieri  > anatre  col 
mezzo  della  caccia  fe  n'è  arricchita  quella  Città  ; & il  noRro  Paefano])  che  nel- 
l'arte della  fcoltura  lì  può  dire  il  Fidiai  ouero  il  Praffitele  di  qucRo  fccolo  » po- 
rri ripatriato  tralalciarc  di  ftar  peregrino  in  paelì  > ouc  Ha  maceria  atta  per  la_« 
fuamano> 
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cia. 6.1  Ai 
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Come  (i  corregge,  e prepari . 6 J 

Miflicato  con  fiori, e fue  virtù  . 63 

Fatto  di  varij  frutti . 64.63 

Serue  l'aceto  per  vfo  di  guerra'.  64 

l4cqua,e  fue  conftdcratiom . 5 

Tiouuta,di  Fonte,  e di  Fitme . 6 

Di  Torrente,di’Pa7^,c  di  Stagno.’}. 
Salata, e Tilarina . 1 oj 

annerale  di  più  forti , i o 

Sua  medicina . 1 i 

r ome  da  prima  fi  mifchiafse  col  vino.  1 1 
Lprefagi  dell'acqua . 1 2 

’Jtcque  artificiali , di  Miele . 1 2 
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medicina . ^ 

’^cqua  forte  per  fapone,e per  vliue . 1 P4 
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lA^liata . 112 

.yignello,e  fua  carne . 1 ^ 

Crofio,  e lattaatte . 160 

.Agno  Cafio,efue  virtù . 2 * ^ 

Agofio,e  fue  operatiotii . 521 
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Ag*'tfio,  cfuo  vfo . £4 

^^rico/lor j flimati  Dei . 74.75 

"^Tiù  fmcc^i  degli  altri  artefici . 4J  4 


Agg voltura  lodatale  fuoi  Scr itoti. ; 6 
Ageo di  Cedro,  215 

Agrumiv  loro  hifloria . 

Se  spfafsero  dagli  Autiehi  incibo.i 
yariefpetie,eeolttua<ione. 
Terradettame,  & acqua . 212 

Come  multiplicbittihe  quando  fi  riponga- 
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Comeftgouernino,vedi  per  tutto . 2 3 »• 

Loro  artificio  mirabile . 232 

Come  fi  candì fcano . 2 34 
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Almedane . 5 

Aia, come  debba  efsere . 455 
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Alto,  ò falda . 459 
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Come  ft  trouino,e  come  ft guardino  da  tar- 
accioche  non  pungano . loj 
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THiniftre  del  martirio  di  S.Marco,  l OS 
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jipicij , tre  golqfi.  1 4 j 

aprile,  e fue  opcrationi . J 2 1 

£ fue  viuande , 5 J6 

.Arà,  ilìromento . 4J  a 

Arare, e fuo  modo . ' 4^18 

Suo  abufo, e fua  nuoua  legge, 

Aratori  e lor  fronde , 41$ 

Aratrure . 42  5 

Aratro,chi  fiijfe  l’inuentore , 41 7 

Arboreto,  e modo  di  farlo  t 85 

Come  fi  poti.  8$ 

Di  fola , e di  fioppa  dormati . 

A fino  inuentore  del  potare . 8 8 

Arbori  campejhi . J 5 J 

Arbuflhornantil'horto.  jj(£ 

Argemonc  ,ò  Garofalo  T urebefeo . ^ i r 

Aria, e fue  confidcratioiii . 3 

Bologneje  lodata . j 

Come  fi  conojca  l'aria  buona , 4 

L pre/agi  dell'aria . 5 

Aromati  nelle  viuande , i j i 

Armeniache,  e lor  vfo,  171 

Arroflo . 1 44 

Artcmifia.  490 

A f turo, 'filando  nafca,efuoi  effetti , j 84 

AJp  irago.e  fua  cultura  antica, e moderna , 
341 

Affentio,  Affantio  T antico . 341 

Atriplice,  ò Bidone . 246 
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Auena,e la  domaftica . 4J  5*4}^ 

Aureo  Numero,e  come  fi  tremi . 5 J4 
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Balaufìo.  ' ^43 

Baio  fi.  407 

Baracano,  e fuo  miracolo.  48} 

Barba  di  becco,  e fua  radica . *44 

Barbati,  vedi  THagliuoli . 2 8.79-8l 

Bartolomeo  Ambrogini . 294 

Battere  il  grano,  e fue  auuertenge.  454 
Bergamine,  fenga  fpefa  . 1 J | 

Bcttonica,e fuoi fiori  in  coferua , 244.245 
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Bifcotto,  e Bifeotto  Bacale . ' 3 1 
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Bolognefi  decrepiti . 4 

Felici  nel  far  d'acqua  mno . 40 

Bonaga . 490 

Boragine,efuaconferua,  24^.247 
Bofebi.  519 

Batti,  e come  fi  deuono  gouemare , 47 

Loro  qualità,  difetti,  e rimedij.  54.55 
Bolognefi  perfettiffime . 5 5 

Le  anticlK  di  pietra , 55 

Bragiuole.  145.148 

Brina , 42  5 

Brionia . 490 

Brace  ole.  255. 25S 

Brodo  nero . 115 

Bruma.  557 

Brufeo.  42 1 

Buc,e  fue  parti  cotto  aleffo.  147 
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c affata,  147 

Sua  carne  in  aceto . 1 47 
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Suoi  interiori  cotti . 1 48 
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cuocere  arrcfto . 150 
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Bue, e Juoivirij  vtili . ij  i 

Pur  agonato  con  la  pecora . 1 <5  i 

Cop:ofi nel  Bolognefe , i J i 

Bue  intiero  mangiato  da  vn  folo  « l J o 

E/clufo  dal  Sacrificio . ijo 
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^ddomeflicato  da  Pitagora . i 5 i 

Suo  /angue  pcrgarofuli . j 1 2 

Buglofa . ^2 1 

Bulbi,  Tilegarcft,  & altri . a d 5 

Burgotti,  per  piccioni . 122 

Buttro  fuo  vfo,  e Medicina . 1 1 j £ 

But  irò  fiat  0 . 
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Chiedo,  e fua qualità , 

Calamandnna . 

CaUuerna,e  Juadenominatione . 
Cald'arroflo . 

Calmene, leggi  Tronco . 

Camamila. 

Campo,  atto  per  prato.  

'Canepa,  e JuaColtiuatione,vtilità,e  medi 
Cina.  • 475.480 

Canepa,  fuofeme  come  fi  c.tui , & cuftodi- 
jca.  ^ 422 
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Cantina,  e fue  qualità . j ^ 
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Sua  medicina . 252 

Capti  Venere . 491 

C.apo, di  latte . i6j 

Cappa  ri,  e loro ingegnofa cultura . 248 

Cappa  ne,  e come  singrajfi,  213. 
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216 
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Carni, per  hauerlc  buone,  e per  mantenerle. 
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Come  s'tmbandtfcano  le  à leffb , 1 j 2 

Stuffate,  cJ*  in  potaccbteria , 138' 
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Come  fi  frohno  prefio.  144 
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Cartamo . 

Cafiagno,e  jua  infì  tiene,  c(dtiuatione,>tili- 
tà,ò  varietà . 50; 

Cafirato,e  fua  carne.  idi 
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annos. 

Ittuidet  vt  pani  pinguis  arìfia  meo. 

Catone , come  dillributfie  il  vino , 67 

Cece  ,e  jua  coltiuatione , vfo  in  cucina , e 
medicina . 432 

Cedro,  della  Sacra  Scrittura . 322 

Nofirano,e  fue  virtù . 

Tiantato  da  S. Domenico , 

Cera,  e come  fi  prepari . 

Suo  vfo,  e per  medicina . 
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Cortile,  e come  fetrtita  fprfa. 
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Corona  Imperiale , 
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Cotogne. 

Cotognata. 
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Cucumeri . 

322 
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Farfalle  dafeta,  3 d 4 

Farfatue:^.  494 

Farfara . 494 

FarroiC  fua  coltiuatione  l 442 

Fam^faa  varia  coltiuationet  442 

Tilal  trattata  da  Contadini,  44S 

Fauiyt  come  fi  cauano , • io6 

Farnefìana-  , 312 

Febraiotfue  operatiom,e  viuaade-  S 66 
Fe^ato.perche  fi  chiami,  iSo.lSi 
Felice,  • 49  j 

Fe^e  Martiniane . 5 4 

f tf  fua  coltiuatione  1 e varietà  • 3 

• sz<s 

Tu  fare  t fpoliant,fpoliant  te  ropra  vola- 
crum , 

DuUedo  Ficus  te  tua perfequitur , 

Fiele  di  Terra . 492 

FienOyqnmdaft  tagli.  ..  488 

Come  fi  diftriùuifca,e  mifuri , 48  S 

Suo  carro  quanto  peft . ^ 3 

Filatoio,  360 

Filiyò  piantate  per  le  viti . 8 6 

Finocchi  Bologneft . 2 dS 

Finocchio  marino , %li 

Forte.  22* 

Fioiiycfuoivtili.  *32^3®3 

loro  coltiuatione . 321 

Dominati  da  Mercurio , 302 

Vegnenti  da  radica , 310 

Dafeme,  314 

Daherbe.  ' -3  Li 

In  C orane  i6  chi  prima  gli  vtò.  -.'320 
In  pignattini . <«  322 

Da  at  bufi,  321 

Fiorita.  ' 173 

FoUcelli.  355 

FonghiyC  loro  elettione , n 8 

. Dapietra.  118 

Come  ft  facciano  nafeere . 1 1 £ 

T rifti,  e buoni . 1 1 9^  2 1 

lor  tempOi&  vfo,  i i9 


Come  fi  confenùno  j j © 

Frugnoli, T>ratai0li,e  Boledri , 110 

Formagio,efue  qualità,  169.170 
Vecchio,e  Viario , 

Come  ft  conferai , xz* 

T enero,  e lattarolo §7  » 
Fermento , e quale  fi  debba  eleggere.  2 6 
Sue  qualità.  44^ 

Sua  fecondità . 1 447 

Coltuatione,terra.efito.  * 447 

. Sitando fii femini . 44^ 

Come  fi  cuopra,  ò C'Oppi.  442 

Nel^inarlofi  offerita  il  Cklo  , cIsj 

■ Terra . 448 

Qjumone  cappavnabtfolca.  450 
Danneg^ato  da  fo(terranei,  Calline-t , 
Oche,  ueui,  e ghiacci . 45  j 

Se  fi  conuerta  in  loglio.  451 

Troppo  alto  come  fi  tratti . 45* 

Offefo  da  venti  caldi . ^ j 

Si  dourta  roncare, e quando . 454 

Quando  fi  debba  tagliare,  4J4 

Come  fi  conofea  quando  è fecce , e come 
ficonferm. 

Fomento  mariolo , 445 

Fomentone . 45  j 

Fomiebea  come  fi  difiruggano , aod 

Fornan,e  lor  malitia . . j , 

Forno,  e come /adoperi. 

Foffi,  e lor  cauamento,  4»  j 

Fragole,  ini 

Francefeo  Ferrari . 3 j ^ 

Frajfitto.  . . ^ 

Freddo  tardo,  e fuo  danno , 4 * (£ 

Frittate  diuerfe . lof 

FrittcUaria . jg  j 

Frutti  .Arbufli  ,e  lor  coltura . 3 70 

Frutti  confiuerati . 400 

Fuchi,  che  fiano . iqS' 

Fuoco,  c Juo  fparagno  in  Villa . 10 

Suoiprejagi. 

Fufano.  jxQ 

Sf  I <?4. 
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GjtbrìelTHamtio.  JJ2 

G.zUa  Quercìna,e  (uoprefa^io.  j n 
O-iUetto  • 5 * ^ 

CMlmc,  e fue  confideratiom . ao^ 

, £^ilt  debbano elJere»  »ii 

Calliiie  "Padoane , a I4»ai  8 

Nane  fon  piti  feconde . a 1 8 

Galinaccioy  i Gallo  d'india  tfuoi  varif  no- 
mi, & hifloria,  a 1 8 

Suog'«erno,e  come  p cuoca , a i £ 
iì^do prima p vide  in  Bologna,'  a 12 
CaUo,e  Jue  lodi,e  qudità . ' a t a 

óarofalo , e Je  conojciMO  da  gli  ,4ntkbi. 

Gafparo  Bombaci , %99 

Gelatina  bianca,  e varia . 107 

Celjomino  no(lrano,e  dt  Spaglia , | } i 

Giallo,  odortao, indice  roffo,è  del  Cimi . 


Ciotte,  e fue  qualità . ;8j> 

Ciuleb!te  in  vece  di  :^ctberO . 1 4 

Ciugero  antico  corrijpondentt  alla  bifblca 
Boiognefi . 4^4 

Ciugio'le,  e loro  acquapHorde . fio 

Giugno,  e fue  operatiomfiviuade.^  8 ^ J 8 S 
Cottone  » 49* 

Grainign:,’.  42^ 

Granaro,  e quale  , 45  ^ 

Granatile lorov^ecot^tderaf ione.  241 
GranatigUa . 1 * * 

Grane  in  medicina  » &in  ogni  mifnrn^. 
4S9-4fo 

Grano  Italiano  ; v.  > • • 412 

Grappolo  i vua  in  vn  a caraffa.  £i 

Grafp,e  loro  vfo..  S i 

Graffo  di  corpi  morti,  ti’vngbiedi  comedi’ 
taglii^aeeircapeilire  legno,  la  j.i2(£ 
Guaimo . 4?2 

Guaflauillani , i 21 


212  • 

Gemme  ,ouero  occhi . 41  $ 

Geimaio,operationi,e  vimnde , J <1  < 
Gendana.  495 

Ghiande,&  lor  vfo . 5i7 

Giacinto  Onofrio . a 2 2 

Giacinto  Fiore, fue biPorie,e  varietà . 304 
Giacinto  Tuberofo  . . 305 

Giardino,efuadenominatione,  30 1 

Suopartimento,epto.  308 

Ciilto,e  fua  hifloria , 409 

Giallo,  Tilarcllo . 3U 

Cinebro , e perche  s'abbruggi  il  Natale^ . 

240 

Cine frra gialla,  e bianca  * 341 

Ciò.  FantuT;^,  406 

Cio.BaUifia  Ferrari  Scrittore  dipori.  3 07 
Cio.’Paolo  Onofrio,  che  paffa  cento  amii.  5 
Cioncata . I d.8 

Fpnta.  383 

CionchUiain  grm  pre^o  poch’ anni  fono, 

3S«S 

Cionco.  40Ì 


H 


H Erba  Buona.  494 

Nerba  Bru/ca  in  medixina,e  mina . 
'-Ì9 

Nerba  Lucciola . 494 

nerba  Bregma  detta  T abacco . 2é.l 

Nerba  Tiledica . 48  8 

Nerba  S -.Alberto,  494 

Nerba  S.Maria,  a (SS 

Narba  Stella.  adS 

H er  bc,  che  crefcoHOftin^a  cultura  9 e fono 
medicinali.  489 

Usrbe  ottimo  cibo  di  ChriP  'iam , e da  chip 

debbano  vfare . 23 1 

"Mangiate  cagion  di  lunga  vita , 231 

Oliando p trapiantano , feminano,  e far- 
chiano.  338 

Loro  vfo  in  credenza . 239 

Herbe  perpetue , j i d 

Hottorio  Beati . 483 

Nora  di  Nona  come  ptrm  • 5 53 


Hore 
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Hore  com  fi  /appiano  per  Wf^o  della  Lu- 
na. S54 

Horolo^io da  Sole  di  verdura,  - 5ji 

Horologio  Ori^oitlaU . J S i 

y orticaie . 5 S 1 

Morto  de  SS.Toeti.  . aj  o 

Morto,  vale  rifieffb  che  Taradt/o . a i 8 

Trima  Accademia  di  Dottori , a a 2 

Coltiuato  da'  I{egi . a ag 

Suo  fparagno . a j a 

sporge  cinque  raccolti  l'amo , a 2 2 

' ulnticamente  fù  cura  di  Donne . a J j 

Qua! acqua  richieda, e filo,  aj^ 

Sua  fabnca,ortiaiKenti,  e cultura . a 
Suoi  diffetti,  e nocumenti . agj 

Dijifo  da’  danneggianti,  e come . ago. 

agg 

M ortolano,  e fua  induftria . a j J 


I7Hpiaflragione . 40? 

Inchiodo.  2A 

1 ngr affare  con  terra  » ^ , con  corpi , 

con  vnghie,  comi  ritaglt , flracci,  ca- 
. pelli, legnojrerbare /rondi . 1 a j oad 

lNfitione,e/uotrouato,&  vjo.  40  j 
Sua  merauiglia,  e varietà . 405 -407 
Sua  diuifioue . 406 

In/erir  a occhio,  aocchio  col  legno.  407. 
1 4^ 

Di  foro  con /emi . 414-41 8. 

Vel  tronco  feffo,  , 415 

Suo  Spino  bianco,  e sù  Cotogno , 418 

in  che  flato  della  ùnta  ,&  a che  bora . 
41^ 

Inftromenti  per  ìn/erire , 407-4ig 

Ter  lauorar  la  terra . 417 

Iride  bianca  fi  ore. 

L 


,/trice. 

Lvia  di  Tccora , 
Sueiida  • 


503 

1^4 

1^4 


Lardo.  184 

latte  fraudato  da  Contadini . i65 

Sue confiderationi,  & v/o.  167.169 
Latte  miele  . In  pellicci . { 

Lattuga  detta  Eunuca  da'  Titqgorici,  a 7 * 
« ¥à  buon /angue.  171 

Lattugoni.  37  j 

Lauro,e/uo  v/o,  & hifloria . 341,7  43 

Lauro  reggto,  j4j 

Leandro, ò l{pdoda/ne,  e Jua  hifloria . 344 
Legnaiuoli  afluti . ^ t ^ 

Legnart, quando  fi  debbano  tagliare.  584 
Legumi  difefi  da  ladri . 432 

Lente,e/uovfo,eviriù.  46^ 

Lettame,e  comegioui  alla  terra . iit 
Come  fi  diHÌde,e  quale  d migliore . 1 a a 
Fatto  d'hcrba  di  f roridi,  i2rc.  i i S 
Comefiporta,  , 127 

Di  lacco,  polue,ceture,  e di  calce.  i ^ 
Di  terre.  ia8 

Bijogno/o,e  neceffario  al  Bologne/e.  i a S 
Come  fi  di/hibui/ca . 1 28 

Da  cheflagione , & in  quale  flato  della 
Lunai'vfi.  ; 129 

ytiU  alle  piante, & agli  Ruomim.  lag. 
130 

Lettere,^'  .Armi  arrichi/cono . 73 

Lenito, e modo  di /orlo, e qual  co/a  /ertia  in 
/ho  luogo.  a8L29 

Licurgo  col  /uo  pianto  fi  na/cere  il  cauolo  . 
256 

Liguflo,  ò Caurofiano . ' 3 44 

Ltlij . ■ j I X 

Limoni, e loro  infitiont . 3 2 d 

Linea  ?i1eridiana,e  come  fi  troni.  jji 
Lingua  Bolognejc  lodata . 1 4 

Lino,e  /ua  coltiuatione,& hifloria . 48 1 

Lino  .Atbeflino . 483 

Lifimaco  per  vna  tasega  d’acqua  perde  d 
. l{!'gno.  <£9 

Lacco.  459 

Loglio  non  fl /emìni,non  fi  getti, come  fi  cor- 
L f’  reggi , quando  è nel  pine  ; e cane  fi 
S/  4 /ani. 
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t f.tni,  chi  n'hà  mangiato . ^ i 

Lottici  di poho . X 8 5 

Luglio fue  oper.uiom,e  viuande.  j g i 
luna,e  fuoiprefagì, 

Infcgna  l'hore . 554 

Sua  elcitione  in  diuerfe  operatimi . S49 
Come  influifcane'  fegni  del  Zodiaco»  ve- 
duti in  ciajchedu»  mefe . jjo 

Lupino.  46 1 

ijrpoli.  25  j 


• 


M 


M.Acello»>  e quali  tagli  di  carne  fìano 
flit  vantaggili  in  Prilla , 1 2^ 

Tilaceratore  da  canepa . 4?g 

Triacinarc  con  vantaggio,e  fuo  tempo . 2 ^ 
24^5 

"Maggio  fue  operationire  viuande.^  79.5  8 1 
Maggiorana . 274 

Magliuoli . 28  2 

arbuflo . 445 

A/d/i  diuerfhe  lor  rimedio  • ; 40 

A2d/M4 . 496 

Irtaluamfchio . 49.T 

Malume,e  cofa  fia . 442 

2iandorle,lo/oglio,  dr  aequa,  >fo  in  medi- 
cina»e  cucina . j 8fl.  J 84 

Dumfolijs  flores  pramittis  .Amygdafe^ 
dic,fis . 

Ordines  inuerfi  num  te  aliquando piget? 
disagiar  bianco  m idg 

Manteca.  iJP'lSi 

Marmi  fui  Bolegnefe . 19 

Marobio . 498 

Claxon.  \q6. 

Marte, e fue  qualità . 5 66.60  2 

21atricaria . ■ 489 

2larzp  fue  opcr attimi, e viuande . j 66 

Eledone  .Acqua  degli  .strabi . 1 j 

Melchior  Loppio , 2 5 fi 

£ opinione  vana  di  gente  infana . 

Mele  Cottane.  288 


Tojl  epulast^xor,  cur  Malaeyioniafu- 
misi 

Num  tuus  vt  te  vir  traffns  odore  petat  ? 
Mele Domcjliche,  e lof varietà.  285 

P'edi  per  tutto.  jSg 

: Opiima  cum  parias  homini  tu  poma, 

I Maliquts. 

Impofuit  fapiens  nomina  falfa  tibii\ 
Mele  Saluatiche , e loro  .Aceto , .Agreflo , e 
yino . 284 

Melen^ni , - . 275 

Melica, ò Medica . 467 

21clonise Melmi  da  verno , e varij . 275. 
222 

l buoni  come  ft  conofeano . 279 

Cuaflanoilpanfrefco  , c fan  cuocer  la 
carne  più  prefio . ' 2 29 

Tileloni  R^aparini . • 277 

Sue  gufeie  condite..  - zio 

Menfe  di  Cedro . 2 2 J 

Menta . 497 

?leutafiro , ggS 

Mer  tortila . 496 

Mercuriche  fua  qualità.  58  j 

Mefe,  e fua  denonmatione . 5 jfi 

JMqp  vino , e . come  fi  faccia . ' 5 I 

C onvfo  antico  fi  dà  à SeruitOri  • . 52 
Miccino, ò corda  da  febtoppo . \ 484 

Miele ,come  fi  fepari  dalla  cera.  107 
Sua  acqua.  loj 

Sua  vtilttà  in  agricoltura , e medicina . 
■ ■ iqS 

Contro  veleni,e  pidocchi.  109 

Sue  varietà.  209 

Conferua  di  molti  frutti . , 110 

Sua  coti^nata . xio 

Gliele  Jeno^.Api . 109 

Con agpefio. con  aceto.  m 

Migfio,efuavtilitd.  fi8 

Mi  fare  del  Terreno  . . ^60 

Mifure  dipefo  antico  eguali  alle  ncflre.cp6,i. 
Morchia  d'Óglio . j £ 9 

Morifetts^aj^tùcagim  dipodagra.  ^60 

Moro 
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Tikro  TncTteo'.  ' 345 

7tlwt,e  fua  coUiMt'mt . 357 

Bianco,  e Negro . 1 S ^ 

I Sualjloria.  • 3^8 

Omnibus  vtilior  Irlonu  me  Judice  pian- 
tis  FruSu  ilU-profunt,  frindibus  hàc 
etiam . . , i ' 

Tilortadelle,  e lor  fabrica , x 88 

Tilortadella  di  due  forti , 3 4; 

THofiarda  fina,H^gia . no 

2Hofio,come  fi  fparagni  in  villa  ^ 40 

Come  fi  conofca  inacquato.  49 

7Hunaio,e fua  maiitia . ‘ 24.  > j 

ìilufchio  adulterato , 203 

Tilufco  nemico  della  Fila  1 e fua  medicina . 
9.1 

N 

Noirancia  loro  infittone.  32! 

Suegufcie  condite . 110 

Narcifo,efue  varie  forti.  ' ^q6 

Na(lurtio.  ‘ 272 

Nefpolo,  e fua  coltiuatione,  320 

Neue  vtile  al  terreno . 42  3 

Neue di  Maggio.  ' 330 

Mtbbio.'  ■ 423 

Nigella . 428 

Noce, e fua  coltiuatione . 510 

. F'fo  del  fuo  legno.  314 

Nouembre,  fue  operationi . 60; 

£ /Mf  viuande . 608 

Not^, perche  non  di  Maggio . 5 79 

Vompilio  perche  villeggiajfe . 

Sua  flatua  eretta  a Giano . 555 

.Aggiufio  l’.Anno . 3 j £ 

OC(t  /«(  confiderationi , cura,  cucina , 
medicma,e  prefagi , 22  3 . 2 2 j 
Suo  fegato.  • 215 

Somigliante  à maledici , 223 

jtnuvn  fanciullo . 2 25 

Ogtio  di  fiori.  ?Oì 

Ogtio  di  Noce , efuo  vfo per  incerar  tei 
51^13 


Oglio  (toUue,  e fuafMca,&  vfo  in  medi. 
. na.  338 

Suo  ifparmio  in  Filla . 3 40 

Olio  alla  Spagnuola  per  graffo, e per  magro . 
‘ 141  • ■ 

Oliua Boemica . . , 338 

Olino, € fua  hifloria,vedi  Vliuo ^ 327 

Olmo,e fua coltiuat ione . , gi.l66 

Oppio, e fue  confiderationi . 3^8 

Orbica . 498 

Origano.  • ■ 272 

Omitogalo.  30^ 

Ortica.  . . . 422 

Oro^,efuovfo,  470 

Orgata.  472 

Ottobre,e  fue  operationi . 6.0  z 

E fue  viuande . ^04“ 

OKdtff  lor  lodi, e virtù . 203 

Sorbile,fperduteatfie  ripieneatel  tegame 
fritte,  arenate, e tenere . zo6. 207 
Graffe  come  il  eternit vn’huomo.  207 
Omo  dentro  vna  caraffa . 2 02 

Ouo  finto.  385 

In  minefira , in  brodetto  > in  ligatura , 3 
flracciato,  202 

Ouopicciol  mondo . 202 

Suoi  prefagi,e  virtù . 202 

In  medicina  . 210 

• Di  varie  forme . 210 

Come  , e quando  fi  deue  porre  folto  la 
Gallina . 211 

Glàdio  Montalbani . 2 3 1 1 

P 

i 

Pjldredi  Famglia  deue  efferbuon'Ed 
conomo . 132 

Efuotrouato.  427 

Taglia.  ^8 

Tagnotta  ripiena , 3 é 

Tane,efuofparagno  indilla.  zz 

Sue  lodi,virtù, e qualità.  27.31.38 
Con  femda  fe  fia  fono . 27 

Di  fiore  fe  fia  più  fono  . 2 S 

Di 
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Di  vme  miterie^  tonte  p diPribuifta.  j t 
Sue  ferme  varie , »2 

Sua  faùrica, perche  propria  delie  Dome. 
30  < 

Come  p conofea  Fermentato . ig 

Situi  menoye  qual  più  fono  p confetui . 
22  1 


oltre  i cinque  giarm  mal  fono . 

3» 

Pane  j e Jue  varie  viuaude  » 

34 

£ Mitro  in  mollicarola . 

34 

Pan  cotio,pan  voto , 

34-JS 

Pangrattato  in  varij  modi , 

3S-?<Ì 

Tane  4^imo,e  vario . 

28 

Pan  da  H atale  Pin':^ . 

33-34 

Pan  Spettale . 

33 

Pan  di  Bifcia  herba , 

482 

Panico. 

423 

Tanna , 

Panporcino,  ò Ciclamino. 

3*3 

Paxfimoma  in  fatila . 

1^ 

Paftei  di  carne, aU'Inglefe,  alla  Genonefe , 

allaTuhcca.  i|S 


sfagliati,  brod<ft>afciiitti . 1 1 2 


> Economici. 

132 

Paftnacbe.  .<' 

.222 

Patnccio  di  Canepa . 

47* 

Pauone,  fue  qualità,  t atra . 

220 

Sue  con/iderationiiVtili,  e cnciua . 222 

Paragonato  a' Poeti . 

222 

Pecora,e  fua  carne  vfatain  quattro  flati . 

*52 

’ Offende,e  gioua  col  dente . 

l£S 

Capre, e Pecore  lodate  . 

Idi 

Pelle  di  Bue, e di  Pecora . 

Peonia, ò Ffija  di  monte . 

' 3*1 

Pepe  .imericano,  iu  vecedelfOrientale . 

28a 

Perforata . 

JOO 

Pergola  di  viti , e Ì olmi,  &c. 

2j5 

Pero , c fui  coitiuatione , vino , 

&vtile. 

32* 

PerficOfC  fuo  vfe . 

4/nito  allo  fiomaco . 

ili 

O L A. 

Sipod  libi  prò  virumiptìaTerpea  tellus, 
(Gaude  ({pma)tuée  funt  mòdo  dclitie. 
Terpeata . i2i 

Tefo  der mante  dal  grano . 46  ^ 

Tetrofello,  oSa 

Teverata,ò  Veuerme,  1 1 J 

Ttantaggine , 5 00 

“Piantare,  e fuo  tempo . J 52 

Piantate,  leggi  Fili,  8 £ 

Piantoni,  ,,  525 

Pkcioni,e  come  pgoiumino,  i £1 

Come  (i  difendano  * . iq6 

.Accioche  non  portano.  . I2^ 

Pignatino  per  moltiplicar  agrumi , efori. 

Pimpinella,  281 

Pino,ePignoh,elorvJo.  ' 

PiòJftromento.  ■■■•  'jjt 

Pioppo, c fua  hiforia . ' ì ' i 

> Dimrfud,  e colf inat ione- . 5 1 i 

Nil  vmbraprxter  poptdo  dum  Populea 
dorias, 

,4  campir  oro  tu  procul  elio  meis . 

SìjHd  tua  mi  predef  fruSu  fociata  nee 
vno  ymbra  fugaxi  vmbrampe  facit 


& parie  s. 

Pifelli,  a8l 

Pitagora  difefo . 44S 

Platone, e fua  opirùone  dal  f^ino  • £8 

PUmo  lodatOiC  difefo  • 48  2 

Polipodio  bercino . 520 

Tollenta. 

Pollaio,  e quale.  204 

PoUmati  nati  di  Fagiano.  214 

Jnpafliccio,  217 

In  polpette  per  amalati . xij 

Pidligoucrnati  di  Serpe  » e di  Bjtta  Capra* 
ria.  214 

Pollo  d' India  inpaftiecio.  220 

Polmonaria . 422 
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